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katalytischer Effekt 407 
Wechselstrompolarographie, K onser- 
ven 32 
in Grénlandschnee 407 
Kontamination, pflanzliche Anbaupro- 
dukte 33 
massenspektrometrische Isotopenver- 
diinnungsanalyse 32 
Voranreicherung, Mit 8-Hydroxychino- 
lin-S-sulfonsiure 34 
ug-Menge, titrimetische Bestimmung 
407 
Blumenkohl, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-p- 
glucosen, Vorkommen 6 
Vitamine, Gehalt 240 
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Blutplasma, Zearalenon, Zearalenol, Be- 
stimmung 326 

Bohne, Dosengericht, Nahrstoffgehalt 255 
Feuchtigkeit, Bestimmung, Wasserakti- 
vitat 246 
Isolierung, Teilcharakterisierung, Modi- 
fizierung der Starke 246 
Kohlenhydratmuster, Entstehung von 
Blahungen 244 
Mehl, Einflu8 der Keimung, Backeigen- 
schaften 245 
Nahrungsfasergehalt 45 

EinfluB der Zubereitung 90 

Nahrstoffe 244 
Nahrwert, Mikrowellen- und konventio- 
nelles Kochen 245 
Phytat, Gesamt-Phosphorgehalt 247 
Phytate, Oligosaccharide, Antienzyme 
247 
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Protein, Qualitat 244 
- — Solubilisierung 245 
Solubilisierung, elektrophoretische 
Charakterisierung 247 
Proteinisolat, Emulsions-Schaumbil- 
dung, Gelierungseigenschaft 246 
Psophocarpus tetragonolobus, Wirkung 
des Kochens, chemische Zusammenset- 
zung 247 
— — Radiodepolymerisation 482 
Rohprotein, schwefelhaltige Aminosau- 
re 244 
Starke, Charakterisierung 246 
- Gamma-Radiolyse, gebildete Menge an 
Wasserstoffperoxid 481 
y-Strahlen behandelt, Carbonylverbin- 
dung 341 
- Starkestruktur 246 
Thiocarbamate, Bestimmung 70 
Trypsin-Chymotrypsin-Inhibitor-Aktivi- 
tat 247 
Vicin, Bestimmung 246 
Vitamin-Mineralstoffgehalt 245 
Bohnenprotein, Emulgiereigenschaft, Le- 
bensmittelzusatzstoff 245 
Boletus edulis, Pilzaroma, fliichtige Verbin- 
dungen 252 
Bonlact, Nitrosamin-Bildung, Inhibition 
490 
Bor, Bestimmung, Argon-Plasma-Emissi- 
onsspektrometrie 35 
Neutronenaktivierung 35 
Bestimmung mit Karminsdure 35 
Borosilikatglas, Vermeidung der Natrium- 
kontamination, Oberflachenbehand- 
lung 92 
Borsaure, extraktionsphotometrische Be- 
stimmung, mit |,9-Dihydroxynaphtha- 
lin-4-sulfonsaure 409 
Botulismus 427 
Brassica chinensis, Nitrat-Nitritgehalt 241 
Brassica-Arten, S-Methylcysteinsulfoxid, 
Bestimmung 241 
Brat, Limulustest, Gesamtkeimzahl 351 
Braten, Kreatinin, Bestimmung, Ionen- 
paar-Flissigchromatographie 57 
Bratensobe, Inosin- und Guanylsaure, flis- 
sigchromatographische Bestimmung 57 
Brathaéhnchen, Mineralgehalt 323 
Bratkartoffel, Propham, Chlorpropham, 
gaschromatographische Bestimmung 250 
Brat6l, Silicon, chromatographischer 
Nachweis 476 
Bratwurst, Beschaffenheit, Fremdwasserge- 
halt 325 
Braunschweiger, Verderb, Bakterien 151 
Braunungsgemisch, aus Furfurol und L-Ly- 
sin, Geruchsprofile 416 
aus Maltol-Ammoniak, mutagene Eigen- 
schaften 416 
aus Schwefelwasserstoff, L-Rhamnose 
und Ammoniak, mutagene Wirkung 
415 
Bildung wasserléslicher Thiazolidine 
416 
Braunungsreaktion, Mechanismus der Bil- 
dung freier Radikale 415 
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Broiler, eBbarer Anteil, Zusammensetzung 
153 

Brombeere, Sorbit, Saccharose, Glucose/ 
Fructose-Verhiltnis, Literaturwerte 231 

Bromid, anorganisches, gaschromatogra- 
phische Bestimmung 36 

— Bestimmung, Hochleistungs-fliissig- 
Chromatographie 36 

— in atmospharischen Niederschlagen, 
Bestimmung 310 

— Methylbromid begast, Riickstande, gas- 
chromatographische Bestimmung 71 

Brot, Altbackenwerden, Retrogradation 
der Starke 342 
Geschmack, Essigsaure, Milchsaure, 
Auswirkungen 183 
Herstellung, Stearyl-lactylat, Reaktio- 
nen 183 
Kartoffelmehl als teilweiser Ersatz 483 
Lysin, Verluste 183 
Nahrwert 185 
Ochratoxin, Bildung 184 
Propionsdure, gaschromatographische 
Bestimmung 342 

— Sauerungsart, Erkennung 186 

— — Ermittlung 183 

— Schimmelbekémpfung, Atmosphiaren- 
austausch 184 

— — Konservierung 184 

— Temperaturmessung, Grundlagen, Wi- 
derstandsthermometer 483 

— a-Amylase und Broteigenschaften 483 

Brotbacken, Energieaufwand 183 

Brotqualitat, Triticale 184 

Brown FK, Genotoxizitat 65 

Bruchreis, Verarbeitung von Bruchreis und 
Reisdunst zu Griitze 180 

Brihwurst, EinfluB der Darme, Fettfrakti- 
on 428 

— Protein, Léslichkeit, elektrophoretische 
Bewertung 366 

Brihwiirstchen, Methioningehalt, EinfluB 
verschiedener Verfahrensschritte 151 

Buchweizen, Strukturveranderung, wah- 
rend der Verarbeitung 481 

Buchweizen Fagopyrum exculentum, Koh- 
lenhydrat-EiweiBgehalt, Veranderun- 
gen 481 

Buchweizengriitze, K ohlenhydrat-EiweiB- 
gehalt, Verinderungen 481 

Biffelmilch, Proteolyse, durch Trypsin 
435 

Biiffelmilch-Ghee, Lactonprofile 175 

Bullen, Fettansatz, sensorische Beurtei- 
lung 425 

Buschbohne, Acephate (O,S-Dimethyl-ace- 
tyl-phosphoramidithioat), Riickstands- 
bestimmung, Gas-Chromatographie 
240 

— ]-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glucosen, 
Vorkommen 6 

Butylhydrochinon, antimikrobielle Wir- 
kung 64 

Butter, Ausdltendenz, Bewertung 174 

— Butylhydrochinon, gasfliissigchromato- 
graphische Bestimmung 64 


Festigkeit, Messung, konisches Penetro- 
meter 478 
Fettsduren, kristallisierte Fraktionen 174 
Penetrationsverhalten, Relation zur Jod- 
zahl 337 

— Quecksilber, Bestimmung 432 

— Vitamin A-Bestimmung 316 

Butterfett, organochlor-Verbindung, gas- 
chromatographische Bestimmung 69 

Butterkeks, Lysinblockierung 455 

I-n-Butyl-3-4(3,4-dichlorphenyl)- 1-methyl- 
harnstoff, in natiirlichen Wassern, Be- 
stimmung, gas-chromatographisches 
Verfahren 85 

Butylhydroxyanisol, antimikrobielle Wir- 
kung 64 

— antioxidative Aktivitat, Bestimmung 63 

— Autoxidationsprodukte, antioxidativer 
Mechanismus 63 

— Enzym-katalysierte Oxydation von Lino- 
lensdure 63 

— Oxidationsprodukte 64 

Butylhydroxytoluol, Oxidationsprodukte 
64 


C-Gelb 10, Ausgangs- und Nebenprodukte, 
Bestimmung, Hochdruckflissigchroma- 
tographie 500 

Cadmium, Bestimmung, AbreiB-Potentio- 
metrie 408 

— — Brombenzthiazolylazenaphtholgel 

406 

- extraktions-photometrische Bestim- 
mung, mit basischen Farbstoffen 406 
Kontamination, Pflanzliche Anbaupro- 
dukte 33 
Simultanbestimmung, radiochemische 
Neutronenaktivierung 34 
Trennung durch reaktionsfahigen Ionen- 
austausch 34 
vier verschiedene Verfahren, vergleichen- 
de Bestimmung 406 

Calcium, Direktbestimmung, ICP-Emissi- 
onsspektralanalyse 309 

— spektralphotometrische Bestimmung, 
mit Chlorindazon 32 

Callinectes sapidus, essentielle Elemente 
432 

Calmus6l, B-Asaron, schnelle Methode 
496 

Camembert, Herstellung, Keimflora, coli- 
forme Keime 167 

— Nitrosamin, Bildung 332 

Capillar-Gaschromatographie, Fortschrit- 
te 30 

Capillar-HPLC, Saéulen 97 

Capsaicin, Hochleistungsfliissig-Chroma- 
tographie, Bestimmung 495 

— spektralphotometrische Bestimmung 56 

Capsicum, Capsaicin, Lokalisation 343 

— Capsaicinoide, Nonylsaurevanillylamid, 
Bestimmung 57 

— — Scharfekomponenten, Bestimmung 

56 

Caramel, 5-(Hydroxymethy])-2-furaldehyd, 
hochdruckfliissigkeitschromtographi- 
sche Bestimmung 60 
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— 4(5)-Methylimidazol, Bestimmung durch 
Ionenpaar-Fliissigkeitschromato- 
graphie 498 

Caramelaroma, Gaschromatographie 345 

Carbamat, Photolyse, Einflu8 oberflachen- 
aktiver Stoffe 349 

Carbamat-Pesticid, Hochleistungsfliissig- 
keitschromatographie, elektrochemi- 
scher Detektor 504 

— in Wasser, fliissig-chromatographische 
Methode 80 

Carbendazim, Riickstandsbestimmung, 
Hochdruckflissigkeitschromatographie 
71 

Carbidopa, kinetische Bestimmung 423 

Carbofuran, Metabolite, Trennung, Phase- 
numkehr-Hochdruckfliissigkeits-Chro- 
matographie 504 

B-Carbolin, in alkoholischen Getranken, 
gaschromatographisch-massenspektro- 
metrische Methode 261 

Carbonsiaure, colorimetrischer Nachweis 
48 

— Extraktion, mit stark solvatisierenden 
Organophosphorverbindungen und Sulf- 
oxiden 346 

— Ionenaustauschchromatographie, poten- 
tiometrischer Detektor 47 

Carbonyl, Bestimmung, als 2,4-Dinitrophe- 
nylhydrazone 318 

Carotin, Entfarbung, Sauerstoffaufnahme 
316 

Carrageen, Aufbau, Eigenschaften, Nach- 
weis, Bestimmung 229 

— Bestimmung, fluorimetrische Messung 
66 

— Wasseraufnahme, Gelstarke, Charakteri- 
sierung 348 

Casein, Abbau 165 

— Bestimmung alkalischer Phosphatase 
415 
Eigenschaften, Beeinflussung, durch 
Succinylierung 39 
Electrofocussierung, 2-dimensionale 
Elektrophorese 433 
enzymatische Abbaubarkeit, technologi- 
sche Eigenschaften 334 
freie Sdure, Bestimmung 170 
in-vitro-Verdaulichkeit, Gehalt an Lysi- 
noalanin und D-Aminosduren 39 

— Salmonella, Isolierung, Nachweis 334 

— Veranderungen, durch Chymosin 165 

— Wirkung der UHT-Pasteurisierung 163 

Caseinlésung, Ultraschallbestrahlung, 
antioxidative Wirksamkeit 330 

Caseinmicelle, Mechanismus der Coagulie- 
rung, durch Lab 436 

— turbidimetrische Untersuchung, Stabili- 
tat 165 

Cashew, geschilt, zerkleinert, mikroskopi- 
sche Untersuchung 187 

Cassave, sonnengetrocknet, Ascorbinsaure, 
Carotin, Gehalt 487 

Catechin, Isolierung, durch Séulenchroma- 
tographie 49 

Cellobiose, Laser-Ramanspektrometrie, 
Synthese 136 
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Cellulose, Pyrolyse, fliichtige Produkte 
315 

Cellulosedther, Aufbau, Eigenschaften, 
Nachweis, Bestimmung 229 

Cerealien, Nahrungsfasergehalt 45 

Champignon, Cytokinase, Gamma-Be- 
strahlung 252 

Cheddarkase, Herstellung, Saurewecker 
167 
mit Kalberlab und behandelten Enzym- 
zubereitungen, Ausbeute, Qualitat 166 
Schwefelwasserstoff 158 
Ultrafiltration konzentrierter Milch, 
Verwendung 436 

Chesterkase, aus wasserrekonstituierten 
Retentaten 332 
Kesselmilch-K ultur, Ausbeute, Qualitat 
332 

Chicoree, |-O-Hydroxicinnamyl-f-pb-glu- 
cosen, Vorkommen 6 
Saccharid, Bestimmung, Gaschromato- 
graphie 240 

Chillie, DDT-Gehalt 55 

Chips, Glykoalkaloidgehalt 249 

Chlor, Bestimmung, colorimetrische und 
elektrometrische Methode 79 

Chloracetanilid, Bestimmung, Gaschroma- 
tographie, Infrarot-Spektroskopie 68 

Chloramphenicol, gaschromatographische 
Bestimmung 349 

Chloranthraniloyl)-pL-alanin, SiiBkraft 
62 

Chlordioxyd, Bestimmung, colorimetrische 
und elektrometrische Methode 79 

chlorhaltige Derivate, Bestimmung, colori- 
metrische und elektrometrische Metho- 
de 79 

Chlorid, in atmospharischen Niederschla- 
gen, Bestimmung 310 

chlorierte aromatische Verbindung, Frak- 
tionierung, Klassifizierung, Analysenver- 
fahren 74 

Chlorierter Kohlenwasserstoff, Reinigungs- 
verfahren, Gelchromatographie 9 

Chlorkohlenwasserstoff, capilla-gaschro- 
matographische Trennung, Riickstand 
68 

[1-(4-Chlorophenoxy)-3,3-dimethyl-1- 
(1,2,4-triazol-yl)-2-butanon], Grapefruit, 
Wiederfindung, Glascapillar-Gas-Chro- 
matographie 238 

Chlorphenol, Aufarbeitungsmethoden 72 

Chlorphenoxyphenol, Identifizierung, 
Feld-Desorption-Massenspektrometrie 
77 

Cholesterin, hochdruck-fliissig-Chromato- 
graphische Bestimmung 42 

Chromatographie, Cellulosegel 95 
Theorie, Mathematik 142 

Chrom(III), Bestimmung, Anwendung der 
Elektronenspinresonanz 34 

Chymosin, Bestimmung, in handelsiibli- 
chen Rinderlaben 46 

Chymotrypsin, immobilisiert, Bruchfestig- 
keit der Milchgallerte 435 

Cironias, Ubersicht iiber Anbaugebiet, 
Bedeutung 29 


Citrinin, in Getreide 423 

Citronensdure, Saccharose, SiBstoff, ge- 
schmackliche Wechselwirkung 345 
spektralphotometrische Bestimmung, 
enzymatisch 48 

Citrus, Polysaccharid, Siliciumgehalt 230 

Citruserzeugnis, Methanol-, Athanol- und 
Acetaldehydgehalt 485 

Citrusfrucht, Bitterwerden, Limonin 233 
2-Phenylphenol, Bestimmung 233 

Citrussaft, Ascorbin-, Sorbin-, Benzoesau- 
re 486 

— Bitterwerden, Limonin 233 

Clitocybe dealbata, toxische Grundbe- 
standteile, Bestimmung, Hochleistungs- 
Diinnschichtchromatographie 252 

Clostridium perfringens, Vergleich der Ver- 
mehrung, Chemostat, ,,batch“-Kultur 
352 
Wachstumshemmung durch Casein 352 

Coberine, Nachweis, in Schokolade 55 

Coffein, Bestimmung, mit Natrium-N- 
chlor-p-toluolsufonamid 268 

Colizahl, Schatzung 98 

Colorimetrie, Monographie 141 

Convicin, Farbreagens, auf Diinnschicht- 
platten 48 

Corn Flakes, Vitamin B,, Analyse durch 
HPLC 342 

Coupled Units-Test, Bestimmung der biolo- 
gischen Abbaubarkeit 349 

Crips, Glykoalkaloidgehalt 249 

Crucifere, Nitrile, Isothiocyanate, Oxazali- 
dinthione, Gaschromatographie-Mas- 
senspektrometrie 240 

Cumarin, Hochleistungs-flissig-Chromato- 
graphie 60 

Currywurst, Beschaffenheit, Fremdwasser- 
gehalt 325 

Cyanazin, Nachweisgrenze, Wiederfin- 
dungsrate 71 

Cyclamat, Bewertung 345 
relative SiBkraft, Uberblick 345 

Cyclodextrin, Isolierung, Reinigung, syn- 
thetisches Adsorptionspolymer 258 

Cynoscion regalis, friihzeitige Ausweidung, 
Qualitatserhaltung 429 

Cystein, Umwandlung, in die antibakteriel- 
le Verbindung bis-(2-Amino-2-carb- 
oxyethyl)-trisulfid (Bactin) 39 

Cystin, Bestimmung 38 
Umwandlung, in die antibakterielle Ver- 
bindung bis-(2-Amino-2-carboxyethyl)- 
trisulfid (Bactin) 39 


Dattel, Ubersicht iiber Anbaugebiet, Be- 
deutung 29 

Dazomet, Chromatographie, Ionenpaar- 
Reagentien 70 

DC-Chromatogramm, photometrische 
Auswertung 142 

DDT, saulenchromatographische Tren- 
nung 73 

Decamethrin, gaschromatographische Be- 
stimmung 349 

Deoxyglucose, quantitative Bestimmung, 
N-(l-Naphthyl)-athylen-diammoniumdi- 
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chlorid als neues Reagens, Nanomolmen- 
ge 43 

Deoxyribose, quantitative Bestimmung, 
N-(Il-Naphthyl)-athylen-diammoniumdi- 
chlorid als neues Reagens, Nanomolmen- 
ge 43 

Desmetryn, Nachweisgrenze, Wiederfin- 
dungsrate 71 

Desserts, Allylhexanoat, gaschromatogra- 
phische Methode, Kopfraumtechnik 
395 

destilliertes Wasser, Trialkyl- und Triaryl- 
phosphate, Identifizierung 411 

Detergens, dkologische Probleme, Verwen- 
dung 92 

Deuterium, Gehalt natiirlicher Gewasser, 
massenspektrometrische Bestimmung 
85 

DFD-Fleisch, Mikrobiologie, Uberblick 
424 

Diacetylweinsaure-Ester, analytische und 
strukturelle Studie, Hochdruckfliissig- 
keitschromatograhie, Massenspektrome- 
trie 66 

diatetisches Lebensmittel, Stabilitatstest, 
sensorische Bewertung 181 

N,N-Diathyl-3-methylbenzamid, Repell- 
entwirkung 350 

Diathylnitrosamin, gaschromatographische 
Bestimmung 41 

Diathyltoluamid, Repellentwirkung 350 

3,4-Dichloranilin, in natiirlichen Wassern, 
Bestimmung, gas-chromatographisches 
Verfahren 85 

2,4-Dichlorphenol, Kupplungsreaktionen, 
mit verschiedenen Anilinen 504 

— Oligomere, Chinone 350 

3-(3,4-Dichlorpheny]l)-1-methoxy-1-me- 
thylharnstoff, Riickstande, pflanzliche 
Lebensmittel 228 

Dickungsmittel, Bestimmung von Erdalka- 
li-ionen, potentiometrische Methode 
501 

2,3-Dicyano-1,4-dihydro-1,4-dithia-anthra- 
chinon, Bestimmung 230 

Dieldrin, Identifizierung 349 

— Transport zwischen Luft und Wasser 70 

Differential-Pulspolarographie 141 

Dihydrochalcon, relative Sii®kraft, Uber- 
blick 345 

Dill, flichtige Bestandteile, Zusammenset- 
zung 497 

— |-O-Hydroxicinnamyl-f-pb-glucosen, 
Vorkommen 7 

Dimethylinitrosamin, Alkylierung von 
DNS 41 

Dimethylphthalat, Repellentwirkung 350 

3,5-Dimethyltetrahydro-1,3,5-thiadiazin-2- 
thion, Chromatographie, lonenpaar-Re- 
agentien 70 

Dipeptid, Dinnschichtchromatographie, 
mit Dodecylbenzolsulfonséure 412 

Diphenyl, Reinigungsverfahren, Gelchro- 
matographie 9 

Dithianon, Bestimmung 230 

Dithiocarbamat, Chromatographie, lonen- 
paar-Reagentien 70 
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Dopa, kinetische Bestimmung 423 

Dé6rrpflaume, Benzoe- und Sorbinsaure, 
Bestimmung 499 

Dorsch, Organochlorpesticid, in der Leber 
154 

Droge, Vorkommen, Verwendung, Han- 
delsbezeichnung 144 

Drogenkunde, Taschenbuch 144 

Dulcin, Uberblick 345 

Dinnschichtchromatogramm, Auswer- 
tung, durch Mikrotitration 95 

Dinnschichtchromatographie, Eichkurve, 
Linearisierung 94 

— gesamte Literatur 94 

— R,-Wert als Konstante 94 

Dinnschichtchromtographie, Gradient- 
schicht 94 

Durian, Ubersicht iiber Anbaugebiet, Be- 
deutung 29 


Echtsaurefuchsin B, Genotoxizitaét 65 

Edelkastanienbliite, fliichtige Bestandteile 
62 

Edelpilzkase, Roquefortin, Bestimmung, 
Hochdruckfliissig-Chromatographie 
167 

Ei 146 

— Aroma, fliichtige Komponenten 438 
Dibutyl- und Di(2-athylhexyl)phthalat, 
Vorkommen 170 
frisch, gelagert hartgekocht, freie Amino- 
sduren 170 
gefriergetrocknet, Organochlorpesticide, 
Dehydrochlorierung 438 
gekocht, grau-griine Verfarbung, Verhin- 
derung 171 

— Geruch, Bedeutung von Sinapin 170 

— Thiocyanatgehalt 437 

Eialbumin, Methylquecksilber, Bindung 
438 

— Maillard-Reaktion, EinfluB einiger Me- 
tallkationen 438 

— thermische Coagulation 170 

Eidotter, Carotinoideinlagerung, Auswir- 
kungen oxidierter Fettsduren 335 

— freie Aminosauren, Gehalt 170 

Eier-Teigwaren, Lysinblockierung 455 

Eierbrandy, Vanillin, Athylvanillin, Prope- 
nylguathol, Bestimmung, Hochdruck- 
flissigchromatographie 60 

Eiernudeln, Lysinblockierung 455 

Eierschalenmembranprotein 335 

Eifett, gefriergetrocknet, Organochlorpesti- 
cide, Dehydrochloierung 438 

Eigelb, Apolipoprotein, Darstellung 335 

— — Eigenschaft 335 

— Lipovitellin, Unterschiede 437 

Eiklar, freie Aminosauren, Gehalt 170 

— Ovomucoid, Sekundarstruktur 335 

— Protein, Trennung, Gelchromatographie, 
Cellulose-Ionenaustausch 437 

Eiscrem, p-Toluolsulfonamid, hochdruck- 
fliissigchromatographische Bestim- 
mung 260 

— Tween- und Span-Zusatze 66 

Eisen, Direktbestimmung, ICP-Emissions- 
spektralanalyse 309 


— in homGopathischen Dilutionen, Bestim- 
mung, zerstérungsfreie Neutronenakti- 
vierungsanalyse 32 

Eisen(III), spektralphotometrische Bestim- 
mung 32 

Eiskrem, stabilisiert, Gefiigeeigenschaft 
261 

— Struktur, Eigenschaften 260 

EiweiB, Bestimmung, kernmagnetische 
Resonanzspektroskopie 38 

— Forschungsprobleme 50 

— Spaltbarkeit durch proteolytische Enzy- 
me, Einflu8 einer Erwarmung 39 

EiweiBerzeugnis, granulares, Herstellung 
40 

EiweiBpyrolisat, Eigenschaften 39 

EiweiBqualitat, Bewertung 313 

Elastin, Trennung von, Kollagen, Elastin, 
Muskelprotein 200 

Elektronenspinresonanz 141 

Elektrophorese, Arbeitsmethoden 143 

elektrophoretische Technik, gesamte Lite- 
ratur 94 

Emulgator, analytische und strukturelle 
Studie, Hochdruckfliissigkeitschromato- 
grahie, Massenspektrometrie 66 

— Nachweis 66 

Emulsion, Proteine als Stabilisatoren 347 

Endrin, Bestimmung, colorimetrisch 502 

Ente, Proteindifferenzierung, elektrophore- 
tische Methode 16 

Enzym, Lebensmittelverarbeitung 29 

— Reaktivitat, EinfluB der Wasseraktivitat 
45 

enzymatische Analyse, Genauigkeit, Analy- 
senautomat 419 

Enzymelektrode, Einsatzverhalten, theore- 
tische Abklarung 45 

Enzymreaktor, Einsatzverhalten, theoreti- 
sche Abklarung 45 

Epicatechin, Isolierung, durch Saulenchro- 
matographie 49 

Epicoccum nigrum, gelbes Pigment, Her- 
stellung 422 

Epoxid, Bestimmung 348 

Erbse, getrocknet, Schwefeldioxid, Erfas- 
sung 253 

- ]-O-Hydroxicinnamyl-f-pD-glucosen, 
Vorkommen 6 
in Dosen, Vitamin C, Farbe, Festigkeit, 
wahrend der Erhitzung 255 
Kohlenhydratmuster, Entstehung von 
Blahungen 244 
Mehl, Einflu8 der Keimung, Backeigen- 
schaften 245 
Proteinbestimmung, Schnellmethode 
243 
Rohprotein, schwefelhaltige Aminosau- 
re 244 

— Starkestruktur 246 

— Thiocarbamate, Bestimmung 70 

— Vitamine, Gehalt 240 

Erbsen, Einweichbehandlung, Kochen, 
B-Vitamine, Gehalt 243 

— Methiocarb, Nachweis, gaschromatogra- 
phische Messung 504 

Erbsenmehl, Phytat, Bestimmung 340 
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Erdbeere, Aromaqualitat, Rolie der Schwe- 
felkomponente 233 
Endopolygalakturonase, Hitzestabilitat 
238 
Farbe- und Reifeentwicklung, Transmis- 
sionscharakteristika 230 
Nitrapyrin- und 6-Chlorpicolinsaure- 
rickstande, Bestimmung 232 
Nitratgehalt 239 
Sorbit, Saccharose, Glucose/Fructose- 
Verhaltnis, Literaturwerte 231 
Sulfitzusatz, Endopolygalakturonase 
232 

Erdbeermarmelade, SO, bei der Herstel- 
lung, Verluste 238 

— unreife Friichte, Qualitat 238 

Erdbeerwein, Aromastoffzusammenset- 
zung 267 

ErdnuB, Aflatoxin, Nachweis 235 

— — Verteilung, Probennahmeplan 122 

— gerostet, fliichtiges Aroma, Thiazole, 
Oxazole und Oxatoline 235 
geschalt, zerkleinert, mikroskopische 
Untersuchung 187 
methioninreiche Polypeptide, Identifizie- 
rung 235 
Mikroorganismenkultur, Verwendung 
240 
6l- und eiweiBhaltiges Erzeugnis, Herstel- 
lung 235 

ErdnuBbutter, Saccharidspektrum 43 

ErdnuBerzeugnis, Aflatoxin, Nachweis 
235 

ErdnuB6l, Vitamin B,, UV-spektralphoto- 
metrische Bestimmung 336 

ErdnuBprotein, strukturiert, durch Extrusi- 
on, Nahrwert 258 

Eremofortin, Bildung, Beziehung zur Syn- 
these von PR-Toxin 50 

Erkrankung, durch Lebensmittel und Was- 
ser 143 

Ernahrung, Presse-Taschenbuch 31 

Ernahrungswissenschaft, Probleme 30 

Escherichia coli, hitzegeschadigt, Nachweis, 
modifiziertes PlattenguBverfahren 353 

Ester, Fermentationsprodukt, gaschroma- 
tographische Analyse 421 

Estragon, Flavonolgylkoside 211 

Ethanol, Bestimmung, Wechselspannungs- 
Tensammetrie 493 

Ethoxyquin, antioxidative Aktivitat, Be- 
stimmung 63 

— Enzym-katalysierte Oxydation von Lino- 
lensdure 63 

Eulan WA neu, Wirkstoffe, Analysenme- 
thode 350 

Exsudatgumm, Aufbau, Eigenschaften, 
Nachweis, Bestimmung 229 


Fagopyrum esculentum, Strukturverande- 
rung, wahrend der Verarbeitung 481 
Farbstoff, FD u. C Red No. 40, Identifizie- 
rung 347 

— Fortschritte, Ubersicht 31 

— Kupfer, Blei, Zink, Chrom, Quecksilber, 
Arsen, Bestimmung 140 

— Polyestertextilien, Extraktion 347 
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Farbstoff, primare aromatische Amine, 
HPLC-Bestimmung 500 

- synthetischer, wasserléslicher, saurer, 
hochauflésende Ionenpaar-Chromato- 
graphie 65 

Fasan, Proteindifferenzierung, elektropho- 
retische Methode 16 

Feige, Ubersicht iiber Anbaugebiet, Bedeu- 
tung 29 

Feinkost-Salat, Haltbarkeit, EinfluB von 
Weinsaure 255 

Feldsalat, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glu- 
cosen, Vorkommen 7 

Fenchel, HCH-Gehalt 56 
1-O-Hydroxicinnamyl-/-b-glucosen, 
Vorkommen 7 

Fenvalerat, Analyse, fliissigkeits-chromato- 
graphisch 71 

Feronia limonia, fliichtige Aromastoffe 
235 

Fett, Autoxidation, Mechanismus, in Pak- 
kungen 479 
chromatographische Analyse 171 

- direkte Extraktion 475 
Entfarbung durch Adsorption, Blei- 
chung 476 
Fortschritte, Ubersicht 31 

— hitze-behandelt, Anwendung der Variati- 
onsanalyse 475 

- 2-Isomeren von Triglyceriden, Bestim- 
mung 17] 
Kristallisation, Pulverisierung, Techno- 
logie 336 
Lagerung, Probleme 336 
physikalische Raffination 479 
Polyathylengehalt 336 
Rauchpunkt, Wirkung freier Fettsduren 
42 
Struktur, statistische Ermittlung 475 
tierisch, Pesticidriickstand, Hilfsdestilla- 
tion-Reinigung 171 
Triglyceridmuster, massenspektrometri- 
sche Bestimmung, Ionisationstechnik 
313 


Unverseifbares, Saulenchromatographie 
171 


Fetthydroperoxid, Thiobarbitursauretest 
336 

Fettkugelchenmembran, Selbstorganisati- 
onsfahigkeit 330 

Fettoxidation, Autoxidation, EinfluB des 
Kupfers 42 

Fettsaure, Analyse auf kurzer Glascapillar- 
saule 42 
essentielle 313 
Fluorescenzmarkierung, mit 9-Anthryl- 
diazomethane, durch Hochleistungs- 
Flissigkeits-Chromatographie 42 
Fortschritte, Ubersicht 31 
photometrische Bestimmung, enzyma- 
tisch 42 

— Verfarbung, beim Erhitzen 313, 314 

Fettsauremethylester, Herstellung, gaschro- 
matographie Bestimmung 417 

Feuchtigkeitsmesser, Bestimmung, gas- 
chromatographisch 37 


Filterpapier, Untergrundphosphorescenz 
93 

Fisch, Belastung mit Hexachlorcyclohexa- 
nen, Chlorterpenen, Cyclodien-Biociden, 
Chlorbenzole, Chlorbiphenyle, DDT, 
Identifizierung, Gias-Capillar-Gas- 
Chromatographie 501 

- Di-(2-Ethylhexyl)-phthalat, Aufarbei- 
tungsmethode 152 

- Dimethylamin, Entstehungswege 430 
Druck-Verformbarkeit, Bestimmung 
153 
Endosulfan-Riickstande, Erfassung 430 

- eBbarer Anteil, Zusammensetzung 153 
frilhzeitige Ausweidung, Qualitatserhal- 
tung 429 

— gefahrliche organische Chemikalien, 
Identifizierung 152 

- gerauchert, polycyclische aromatische 
Kohlenwasserstoffe 101 
Histamin, Schnelltest 152 
in Salz konserviert, fliichtige Nitrosami- 
ne 431 
Methylquecksilberverbindung, Bestim- 
mung 152 
mikrobiologische Entkeimung, Lagersta- 
bilitat 429 
Pesticid, PCB-Riickstande, Bestim- 
mung 429 
Proteindifferenzierung, elektrophoreti- 
sche Methode 13 
Struktur, Veranderungen, mikroskopi- 
sche Demonstration 430 
Terbutryn, Nachweis, Ionenaustausch- 
chromatographie 69 

- Textur, Temperatur, alkalische Protease, 
EinfluB 153 

— verdorben, E-Toxin, Stabilitét 153 

Fischerzeugnis, verdorben, E-Toxin, Stabi- 
litat 153 
Wasseraktivitat, Salzgehalt, Bezichung 
327 

Fischfarce, Bakteriologie 155 

— Zusammensetzung 155 

Fischkonserve, Histaminbestimmung, fluo- 
rimetrisch 431 

Fischkrankheiten 138 

Fischmehl, halophile Vibrionen, Vorkom- 
men 149 

Fischsalzen, Vorgange 152 

Fischspecies, Identifizierung, isoelektrische 
Focussierung 152 

— — isoelektrische Fokussierung 154 

Fischstabchen, gefrostet, Ausdehnung der 
Lagerfahigkeit 154 

Flavan, Flavanon, Struktur-Geschmacks- 
korrelation 319 

Flavonoid, Papier- und Diinnschichtchro- 
matographie 422 

Fleisch, Bakterien, Strahlenbestandigkeit 
54 

- — Verderb, Einflu8 von Kohlendioxid 

54 

— Bakterienwachstum, bei Raumtempera- 
tur 424 

— Chloramphenicol, gaschromatographi- 
sche Bestimmung 349 
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Coliformen, Bestimmung, durch Wider- 
standsmessung 54 
Differentialcalorimetrie 321 
Einsatz von Enzymen 29 
Elektrostimulation, Einflu8 52 
Farbung, Wirkung von Ascorbinsdure 
425 
Gefrierlagerung, funktionelle Beschaf- 
fenheit 51 
gekocht, Zartheitsanderung 52 
gepokelt, bestrahlt, Farbstabilitat 149 

— — Enstehung der Farbe 148 

— gepokeltes, Nitrosamine 428 

— gepreBtes, verringertes E/T-Verhiltnis 
51 
gerauchertes, polycyclische aromatische 
Kohlenwasserstoffe, Nachweis 74 
Gewinnung, Verarbeitung, technologi- 
sche Grundlage 229 
Hauptbestandteile, Infrarot-Reflexions- 
Analyse 52 
Hefen, Bakterien, Vorkommen 322 
heiBes Entbeinen 321 
Hexachlorophen, Verteilung 53 
isometrische Spannung, pH-Wert, Ade- 
nosintriphosphat, Glykogen und Gluco- 
se-6-phosphat, Einflu8 von post-mortem 
Lagertemperaturen 425 
Lagerung, Farbstabilitat, Gewichtsver- 
lust 424 
mechanisch entbeint, Qualitat, sensori- 
sche Eigenschaften 53 
Mikrowellenfeuchtigkeitsmesser, Metho- 
de 37 
Moraxella-Acinetobacter, Hitzeinakti- 
vierung 53 
Nucleinsauregehalt 321 
PCB-Riickstaénde 426 
Proteindifferenzierung, elektrophoreti- 
sche Methode 13 
proteolytische Aktivitat, Bestimmung 
290 
radioaktives Melengestrolacetat, Verhal- 
ten 426 
Salmonellen 53 
Scheiben, ladenfertig zugeschnitten, Fett- 
und EiweiBanteil 51 
schlachtwarm entbeint, bakteriologische 
Qualitat 425 
Sulfamethazin-Riickstand, HPLC-Be- 
stimmung 426 

— Thiamin, Bestimmung 52 

— — Riboflavin, Bestimmung 52 

— Trennung, vom Knochen, Verfahren, 
Probleme 424 
Ultrastruktur, Einflu8 von Nitrit und 
Chlorid 320 
Untersuchung 140 
Virusinfektion 322 
warm entbeint, mikrobiologische und 
sensorische Eigenschaften 424 
Wasserbindungsvermégen, Be- 
stimmung 423 
Yersinia enterocolitica, Isolierung 322 
— Wiederfindung 54 
Zartheitsgrad, Voraussage 52 
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Fleischaroma, Erhitzen, Veranderungen 
61 

— ,,Oberflachen-Antwort“-Methode, syn- 
thetisches 62 

— synthetisches, fliichtige Bestandteile, 
Identifizierung 61 

Fleischbrat, Erhitzen, Veranderungen im 
physikalischen Verhalten 324 

Fleischbrihe, Kreatiningehalt 343 

Fleischbrihwirfel, Inosin- und Guanylsau- 
re, fliissigchromatographische Bestim- 
mung 57 

— Kreatinin, Bestimmung, Ionenpaar-Fliis- 
sigchromatographie 57 

Fleischerzeugnis, Aschegehalt, Bestim- 
mung 147 
Fett- und Fremdwassergehalt, Handels- 
verbrauch 150 
fremde Proteine, Bestimmung 147 
gepokelt, Nitrit-Gehalt, Bestimmung 
147 
Glucose, Bestimmung 147 
halophile Vibrionen, Vorkommen 149 
in Dosen, proteolytische Aktivitat 271 


Leitsatze, EinfluB auf die Qualitat 147, 


324 
Limulustest, Gesamtkeimzahl 351 
Mikroorganismenkulturen, Ver- 
wendung 149 
Moraxella-Acinetobacter-Bakterien, 
Phosphate als Zusatz 427 
Mycobacterium, Inaktivierung 147 
N-Nitrosamin, Bestimmung 148 
Nitrit, antimikrobielle Wirkung 323 
— Bestimmung 324 
— Problem der Zusatzstoffe 324 
Nitrit- und Nitratriicksténde 324 
Pflanzen- oder andere Proteinzusitze, 
Bestimmung 147 
pflanzliche Proteine, Nachweis, Bestim- 
mung 141 
proteolytische Aktivitat, Bestimmung 
290 
Salzigkeit, variierte Kochsalzzugabe 
323 
SojaeiweiB, Identifizierung, SDS Gel 
Elektrophorese 278 
Starke, enzymatische Bestimmung 274 
Thiamin, Riboflavin, Bestimmung 52 
Untersuchung 140 
zerkleinert, Proteinwechselwirkung, 
Wasserbindung 323 

Fleischgehalt 

Fleischgeschmackstoff, sensorischer Ver- 
gleich 61 

Fleischkonserve, Nitrat, Nitrit, Probleme 
bei der Analyse 324 

— thermoabkteriologischer Pasteurisie- 
rungstest, Bewertung 150 

— thermobakteriologischer Pasteurisie- 
rungstest, Bewertung 149 

Fleischoberflache, Limulustest, Gesamt- 
keimzahl 351 

Fleischqualitat, EinfluB der Elektrostimula- 
tion 320 

Fleischzusatzstoff, Nitrat, Nitrit, Probleme 
bei der Analyse 324 


FlieB-Bett-Verfahren, Aufkonzentrierung 
von fliissigen Lebensmitteln 90 

Fluorescenz-Spektroskopie, Arbeitsmetho- 
den 143 

Fluorescenzmessung 141 

Fluorimetrische Analyse 141 

Fliissigchromatographie, Chemolumines- 
cenz-Aerosol Spriih-Detektor 96 

— hochauflésende, Glassaulen mit hoher 
Innendruckfestigkeit 97 

Flissigkeitschromatographie 141 

Flissigsaulenchromatographie, gesamte 
Literatur 94 

Focussierung, Arbeitsmethoden 143 

Forelle, Einflu8 von Einfrieren, Freisetzung 
von Cytochromoxidase 320 
eBbarer Anteil, Zusammensetzung !53 
frilhzeitige Ausweidung, Qualitatserhal- 
tung 429 
gerauchert, polycyclische aromatische 
Kohlenwasserstoffe 101 
Mastverfahren, Schlachtkérperwert 153 
Polychlorbiphenyle, Adsorptions-Chro- 
matographie 72 
polychloriertes Biphenyl, Verteilung, 
Ausscheidung 153 

Formaldehyd, spektralphotometrische 
Bestimmung 63 

— Spurennachweis, Hochleistungs-fliissig- 
chromatographie, fluorimetrischer De- 
tektor 500 

Frankfurter, Baumwollsaatproteine, Ein- 
flu8 auf pH, Pokelfarbe, sensorische und 
physikalische Eigenschaften 325 

— Milz, Verwendung 325 

Frankfurter Wiirstchen, chemische und 
pyhsikalische Merkmale 151 

— Gehalt an Nitrit bzw. Nitrat 410 

Frauenmilch, Chlordan-Riickstaénde 164 

— Octachlordibenzo-p-dioxine, Bestim- 
mung 164 

Frikadelle, Koch- und chemische Eigen- 
schaften 326 

— sensorische Eigenschaften, Kochverlust 
326 

Fritierfett, Backwaren, Nachweis 483 

Fruchsaft, Bestimmung, enzymatisch 296 

Frucht, Athylenchlorhydrin, Riickstande 56 

— Nahrungsfasergehalt 45 

— Trocknen, Porositét 238 

— Trocknung 139 

— tropische und subtropische 29 

Fruchtgummi, Farbstoff, Identifizierung 
258 

Fruchtjoghurt, Benzoe- und Sorbinsaure, 
Bestimmung 499 

Fruchtpulp, Trocknung 139 

Fruchtsaft, Apfelsiure 296 

— Aschen-Gesamtalkalitat 140 

— Benzoe-und Sorbinsadure, Bestimmung 
236 
Beurteilung, mikrobiologischer Zu- 
stand 236 
konzentriert, Herstellung, physikalische 
Eigenschaften 237 
Konzentrierungsverfahren 139 
neue Erkenntnisse 138 
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Fruchtsafttechnologie, Einsatz von Enzy- 
men 29 

Fruchtsaure, Zucker, Ester, quantitative 
Betimmung 315 

Fruchtwein, Alterung, Bestimmung 266 

— Aromastoffzusammensetzung 267 

Fructose, Abtrennung, Bestimmung 43 

— Identifizierung, Bestimmung 43 

— quantitative Bestimmung, N-(l-Naph- 
thyl)-athylen-diammoniumdichlorid als 
neues Reagens, Nanomolmenge 43 

Fructosegewinnung, Einsatz von Enzymen 
29 

Frihjahrslorchel, toxische Grundbestand- 
teile, Bestimmung, Hochleistungs-Diinn- 
schichtchromatographie 252 

Frihstiicks-Cerealien, Saccharidspektrum 
43 

— Vitamin B,, Analyse durch HPLC 342 

Frihstiicksgetreide, Faser, Gehalt 181 

Fumarsaure, Bestimmung, Polarographie 
318 

— polarographische Bestimmung 48 


Gadus morhua, Differenzierung, Elektro- 
phorese, isoelektrische Fokussierung 
154 

Galaktomannan, Aufbau, Eigenschaften, 
Nachweis, Bestimmung 229 

Galerina marginata, toxische Grundbe- 
standteile, Bestimmung, Hochleistungs- 
Dinnschichtchromatographie 252 

Gans, Proteindifferenzierung, elektropho- 
retische Methode 16 

Ganseleber, Diathylatrazin, Diisopropala- 
trazin, Hydroxylatrazin, Metabolisie- 
rung 347 

Garnele, Cadmium, Kupfer, Zink, Gehalt 
327 
eingefroren, vorerhitzten und geschilt, 
mikrobiologische Qualitét 157 
Gefrierlager, Veraénderungen der Fett- 
sduren, sensorische Qualitat 157 
Indol, Bestimmung, Hochdruckfliissig- 
keitschromatograhie 431 
— Bestimmung, Hochdruckfliissigkeits- 

chromatographie 431 
Inosinmonophosphat, Hypoxanthin, 
QualitatsmaBstab 431 
Natrium-Tripolyphosphat, Eindringen 
157 
Natrium-Tripolyphosphat behandelt, 
Phosphorgehalt 157 
Pesticid, polychloriertes Biphenyl, Riick- 
stande 429 
tiefgefroren, unndtig viel Wasser, Fremd- 
wasser 158 

Gas-fliissig-Chromatographie, Tragermate- 
rialien, elektronenmikroskopische Un- 
tersuchungen 97 

Gaschromatographie, gesamte Literatur 94 

— mittels ,,.Kopfraum“, Dichlormethan, 
Bestimmung 98 

— Quarzsaule, Glassdule, Vergleich 142 

Gaswaschflasche, quantitative Extraktion, 
Konzentrierung fliichtiger oder gasfér- 
miger Substanzen 94 
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Gebiack, aus Weizen- und Baumwollsaat- 
mehl, Farbbildung 185 
— Vanillegeschmack, hochdruckfliissig- 
chromatographischen Analyse 60 
Gefligel, bakteriologischer Status, Beurtei- 
lung 146 
— Hexachlorcyclohexan, Hexachlorbenzol, 
Abbauprodukte 350 
— Salmonellenbefall 146 
Gefliigelfleisch, chlorierten Pesticide, Vit- 
amin E, Endriickstande, Kiichenprozess 
145 
— Lagerung, Mikrobiologie 53 
Gefliigelhaut, Uberziige 348 
Gefliigelleber 146 
Gefrierhahnchen 146 
Gefrierlagerung, Handbuch 140 
Gegenstrom-Extrakteur, Extraktion 6lhal- 
tiger Rohstoffe 475 
Geigerkrabbe, Farbveranderungen 432 
Gelatine, Aufbau, Eigenschaften, Nach- 
weis, Bestimmung 229 
Gelbstrieme, Pesticid, polychloriertes Bi- 
phenyl, Riickstande 429 
Gelbwurst, Fett- und Fremdwassergehalt, 
Handelsverbrauch 150 
Geleezuckerware, Hydrokolloide 259 
Gelfiltration, Arbeitsmethoden 143 
Geliermittel, Aufbau, Eigenschaften, Nach- 
weis, Bestimmung 229 
Gemse, Proteindifferenzierung, elektropho- 
retische Methode 16 
Gemiise, blanchiert, Wasserriickgewin- 
nung 241 
Dosengericht, Nahrstoffgehalt 255 
enzymatische Citronensdurebestim- 
mung 48 
Gefrierpunkt, léslicher Feststoffgehalt, 
Korrelation 230 
1-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glucosen, 
Vorkommen 5 
Methylbromidbegasung, Bromidgehalt, 
gaschromatographischen Messung 71, 
72 
Nahrungsfasergehalt 45 
Nitrat-Nitritgehalt 241 
Nitratgehalt 239 
Saccharid, Bestimmung, Gaschromato- 
graphie 240 
sonnengetrocknet, Ascorbinsdure, Caro- 
tin, Gehalt 487 
Sterilisieren, Haushaltskonservierung, 
Produktqualitat 253 
Triazin-Herbicid, Erfassung 71 
Verarbeitung, Vergleich von Kochsalz 
und Natrium/Kalium-Salzmischungen 
253 
— Vitamine, Gehalt 240 
Gemiseerzeugnis, Sauerung, Verwendung 
von Mikroorganismenkultur 253 
Gemiisefenchel, 1-O-Hydroxicinnamyl-f- 
D-glucosen, Vorkommen 7 
Geratisesaft, neue Erkenntnisse 138 
Germanium, Bestimmung, Atomabsorp- 
tions-Spektralphotometrie 309 
Gerste, Assoziation von Hordothionin mit 
EiweiBkérpern 178 


Auskeimen, Starkecharakteristik 481 
Filth-Test 181 
gekeimt, Amylase, Analyse 263 
gemalzt, Hordein-Polypeptidmuster, 
Malzungsqualitat 178 
Hordein, Isolierung 264 
— Ubersicht 263 
Keimpraparate, Zusammensetzung 467 

- Malzqualitat, Schnelltest 340 
Mikroorganismenkultur, Verwendung 
240 
Proanthocyanidine, Trennung, Identifi- 
zierung 339 
Prolamin, Glutelin, Aminosaureesequen- 
zen 374 

- Prolamine, elektrophoretischer Nach- 
weis 340 

- Schimmelpilzkontamination, Bestim- 
mung 491 

Geruchskomponente, adsorptive Anreiche- 
rung, Chromosorb 100 

Getrank, Cumarin- und Chiningehalt, Be- 
stimmung 497 
mit und ohne Kohlensaure 139 

— Tetrachlorkohlenstoff 487 

Bestimmung 487 

Getreide, abbauendes Enzym 480 
Auskeimen, Starkecharakteristik 481 
Blei, voltammetrische Methode 338 
Captan-, Captafol- und Folpetriickstan- 
de, hochdruck-fliissig-chromatographi- 
sche Bestimmung 349 
Cd-, Cu-, Zn- und Mn-Gehalt 175 
Fett, quantitative Bestimmung 176 

- Frihstiickszubereitung, thermische Be- 
handlung, Pyridoxin, Verlust 181 
geschadigt, Mikroflora, Zustand 338 
Keimgehalt, coliforme Bakterien, Nach- 
weis 177 
Kleberproteinfraktion 480 

— Methylbromidbegasung, Bromidgehalt, 
gaschromatographischen Messung 71,72 
Mikrowellenfeuchtigkeitsmesser, Metho- 
de 37 
Mykotoxin-Kontamination 423 
Nahrungsfasergehalt 45 
Phosphinsorption 177 
Prolamin, Glutelin, Aminosauresequen- 
zen 374 
Propionsaure, Konservierung 62 
Rickstande von Weidegras, Schadi- 
gung 177 

— Selbsterhitzung, Funktion der Keimzah- 
len 479 
Triazin-Herbicid, Erfassung 71 
Zucker, Analyse, Gaschromatographie 
176 

Getreide-und Ahrentrocknung 140 

Getreide-a-Amylase, nephelometrische 
Methode 338 

Getreideerzeugnis, Mikroorganismenkul- 
tur, Verwendung 240 
Nitratgehalt 239 

— proteolytische Aktivitat, Bestimmung 
290 

Gewiirz, Aflatoxinwirkungen auf die Kei- 
mung und Wurzelverlangerung 18 
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antioxidative Wirkung 270 
Athylenchlorhydrin, Riickstande 56 
bestrahlt, mégliche Mutagenitat, Prii- 
fung 269 
Isolierung von Clostridium perfringens, 
Nahrbodenvergleich 269 
Keimzahlen 50 
Mikroorganismen, Verteilung 56 
Pesticidriickstande 55 
potentielles Pilzwachstum, Aflatoxin- 
Produktion, antimykotische Aktivitat 
495 
toxinogene Schimmelpilze, Hemmwir- 
kung 56 

Gewiirzmischung, Nitrat, Nitrit, Probleme 
bei der Analyse 324 

Ghee, Lactonprofile 175 

— Qualitat, Wirkung der Rahmreifung 
175 

Giftpilz, toxische Grundbestandteile, Be- 
stimmung, Hochleistungs-Diinnschicht- 
chromatographie 252 

Gin, Athanolbestimmung, Wechselspan- 
nungs-Tensammetrie 493 

Glas, Polyathylen-Verbundkarton, auf dem 
Priifstand 92 

Glucoamylase, Aktivitét, Bestimmung, mit 
Hilfe einer Enzymelektrode 46 

Glucose, Abtrennung, Bestimmung 43 

— Bestimmung, Enzymelektrode 314 

— Identifizierung, Bestimmung 43 

— quantitative Bestimmung, N-(l-Naph- 
thyl)-athylen-diammoniumdichlorid als 
neues Reagens, Nanomolmenge 43 

Glucoseoxidase, immobilisierte 316 

Glucosesirup, Anwendung, in gummiarti- 
gen SiBwaren 259 

— gummiartig, fructosehaltige Glucosesi- 
rup, AnwendungsmOglichkeit 259 

— Zuckerware 

Glutathion, Oxidation, mit Wasserstoffper- 
oxid 412 

Glycerid, Verteilung der Linolsdéure 418 

Glycosyl-thioharnstoff, Maillard-Reakti- 
on, Modellsubstanz 312 

Glycyrrhizin, relative SiBkraft, Uberblick 
345 

Gold, in homéopathischen Dilutionen, 
Bestimmung, zerstérungsfreie Neutro- 
nenaktivierungsanalyse 32 

Goldbarsch, polychloriertes Biphenyl, Ver- 
teilung, Ausscheidung 153 

Grapefruit, Benomyl, Radioimmunoassay 
503 

Grapefruit-Ol, Aroma, Nootkaton 486 

Grapefruitél, kalt gepreBt, fliichtige In- 
haltsstoffe, Glascapillar-Gaschromato- 
graphie 344 

Grapefruitsaft, Allylhexanoat, gaschroma- 
tographische Methode, Kopfraumtech- 
nik 395 

— Aroma, Nootkaton 486 

— Triadimefor, Bestimmung, Capillar-Gas- 
Chromatographie 238 

GrieB, Farbe, colorimetrische Verfahren 
zur Bestimmung 339 
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Grillwurst, Beschaffenheit, Fremdwasser- 
gehalt 325 

Grundwasser, '8O/!°O-Verhiltnisse des 
Wassers 355 

griine Bohne, Dosenkorrosion 254 

— grine Bohne 

— Konservierung, Abbau von Ascorbinsau- 
re 254 
Verarbeitung, Vergleich von Kochsalz 
und Natrium/Kalium-Salzmischungen 
253 

— Vitamine, Gehalt 240 

griner Salat, Gehalt an Nitrit bzw. Nitrat 
410 

Grinkohl, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glu- 
cosen, Vorkommen 6 

— S-Methylcysteinsulfoxid, Bestimmung 
241 

Guar, FlieBeigenschaften, Wirkung der 
Hitzebehandlung 348 

Guar-Gummi, Hochleistungs-AusschluB- 
Chromatographie 347 

Guave, Ubersicht iiber Anbaugebiet, Be- 
deutung 29 

Gummi, in Ol in Wasser-Emulsionen, Ver- 
halten 347 

Gummizuckerware, Hydrokolloide 259 

Gurke, Benomyl, Radioimmunoassay 503 

— Binapacryl- und Dinobuton-Rickstan- 
de, Bestimmung 231 
1-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glucosen, 
Vorkommen 6 
Salzlaken-Fermentation 254 
Sauerung, Verwendung von Mikroorga- 
nismenkultur 253 

Gurken, Gehalt an Nitrit bzw. Nitrat 410 

Gyokuro, griin, fliichtige Bestandteile 494 

Gyromitra esculenta, toxische Grundbe- 
standteile, Bestimmung, Hochleistungs- 
Dinnschichtchromatographie 252 


H-Milch, Sporen, Abtétung 329 

— Verbrauchermeinung, Verbraucherver- 
halten 138 

H-Sahne, Sporen, Abtétung 329 

Hackepeter, Beurteilungskriterien 427 

Hackfleisch, Beurteilungskriterien 427 

— elektrische Stimulation, Ausbeinzeit, 
sensorische und kochtechnische Eigen- 
schaften 149 
Limulustest, Gesamtkeimzahl 351 
Natriumcitrat, Trockenmilch, Ascorbin- 
sdure, Nachweis 322 

— Sarkosporidiencysten 427 

Hafer, abbauendes Enzym 480 

— Keimpraparate, Zusammensetzung 467 

— Prolamine, elektrophoretischer Nach- 
weis 340 

Haferflocken, Filth-Test 181 

Haferkleie, Ballaststoffanalyse 45 

Hahnchen, Proteindifferenzierung, elektro- 
phoretische Methode 16 

Hahnchenhaut, Cholesterin-Gehalt 145 

Haimuskelfleisch, Metallgehalt, Referenz- 
substanz 326 

Hamburger, Salz, Tripolyphosphat, Wir- 
kung 151 


Handelsmilch, Nitrit, Bestimmung 164 

HaselnuB, geschalt, zerkleinert, mikrosko- 
pische Untersuchung 187 

Hase, Fleischqualitét 146 

— Proteindifferenzierung, elektrophoreti- 
sche Methode 16 

Hauskaninchen, Fleischqualitat 146 

hedonische Beurteilung, Korrelieren mit 
physikalischen und chemischen Messun- 
gen 353 

hedonistische Priifung, Methode zur Aus- 
wahl einer Prifergruppe 353 

Hefe, gebildete Verbindungen, fliichtige 
484 

— Kaliumsorbat, Natriumbenzoat, Warme- 
behandlung, synergistische EinfluB 343 

— Nachweis, Kupfersulfat-Medium, wilde 
352 

Hefe-Produkt 343 

Hefefeinteig, Zuckerzusatz 483 

Hemicellulose, Gehalt, van Soest-Verfah- 
ren 45 

Heparin, Bestimmung, fluorimetrische 
Messung 66 

Herbicid, Analyse, Abtrennung von Fetten, 
Gelpermeationssystem 502 
Nachweis, diinnschichtchromatographi- 
sche Technik 71 
Photolyse, Einflu8 oberflachenaktiver 
Stoffe 349 
Reinigung tiber Gelchromatographie 
und Mini-Kieselgel-Saulen-Chromato- 
graphie, gaschromatographische Bestim- 
mung 67 

Hering, gerauchert, polycyclische aromati- 
sche Kohlenwasserstoffe 101 

— Lagerung, chemische und sensorische 
Bewertung 153 

Heringskonserve, Histaminbestimmung, 
fluorimetrisch 431 

Herstellung, statistische Anforderung, Be- 
urteilung 144 

Hexachlorbenzol, Bestimmung, im Fettge- 
webe 71 

Hexachlorophen, Gehalt, Leber, Fettgewe- 
be, Niere, Milch 53 

Hexose-Pentoseverhiltnis, Bestimmung 
314 

Hilfsstoffe 137 

Himbeere, Methiocarb, Nachweis, gaschro- 
matographische Messung 504 

— Sorbit, Saccharose, Glucose/Fructose- 
Verhaltnis, Literaturwerte 231 

Hirsch, Proteindifferenzierung, elektropho- 
retische Methode 16 

Hirse, Inhibitoren 316 

— Variabilitét der Fettsduren, Gaschroma- 
tographie 178 

Hirsebier, Mikroorganismenkultur, Ver- 
wendung 240 

Hochdruckfliissigkeitschromatographie, 
allgemeine Methode, analytisches Vorge- 
hen 396 

Hochgeschwindigkeits-Gelfiltration, Gele 
aus Sephadex 94 

Hochleistungsfliissigchromatographie, 
mehrdimensionale 96 
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— Peroxide, amperometrischer Nachweis 
97 

Holz, polycyclische aromatische K ohien- 
wasserstoffe, Nachweis, Umkehrphasen- 
Chromatographie 156 

Holzapfel, fliichtige Aromastoffe 235 

Holzrauch, Zusammensetzung, antioxidati- 
ve, bactericide Wirkung 61 

Honig, Arzneimittelriickstande, hoch- 
druckflissigchromatographische Analy- 
se 208 
Chloramphenicol, Sulfathiazol, hoch- 
druckflissigchromatographische Unter- 
suchung 208 
entsprechenden Zuckerlésungen, Was- 
seraktivitat 259 

— Phenol, Bestimmung, mittels HPLC 259 

— Saccharidspektrum 43 

— Styrol, Bestimmung 92 

Honigmelone, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-p- 
glucosen, Vorkommen 6 

Honigverfalschung, Aufdeckung, durch 
Kohlenhydratanalyse 260 

Hopfen, atherisches Ol 264 

— 2-Methyl-4,6-dinitrophenol, Bestim- 
mung 264 

— Tricyclodehydro-isohumulon, HPLC- 
Analyse 492 

— a- und f-Saure, Bestimmung 491 

Hopfenerzeugnis, «- und f-Sauren, Bestim- 
mung 491 

Hopfenextrakt, Literaturiibersicht 264 

— mit fliissigem Kohlendioxyd gewonnen 
491 

Hopfenél 264 

HPLC, Optimierung 142 

HPLC-Saule, Entwicklungen 96 

— Gebrauch, Pflege 96 

Huhn, eBbarer Anteil, Zusammensetzung 
153 

Hihnchenleber, chlorierte Dibenzodioxine, 
Dibenzofurane, Hochleistungsfliissig- 
chromatographie 146 

Hithnerei, Mucoid, allergische Reaktion 
438 

Hihnerfleisch, Gefrier- uned Nicht-Ge- 
frierlagerung, Auswirkungen von Koh- 
lendioxid- und Stickstoffatmosphare, 
Qualitat 145 

Hihnerleber, Einflu8 von Einfrieren, Frei- 
setzung von Cytochromoxidase 320 

Hiithnermagen 146 

Hihnerteilstiicke, HeiBhalten, Auswirkun- 
gen 145 

Hiilsenfrucht, Mikroorganismenkultur, 
Verwendung 240 

Humanfett, Kontamination, mit DDT, 
polychlortierte Biphenyle 502 

Humanmilch, Nitrit, Bestimmung 164 

— Polychlorbiphenyle, Adsorptions-Chro- 
matographie 72 

— Vitamingehalt, Pasteurisation, Einfrie- 
ren, Veranderung 435 

Hydrokolloid, Bestimmung von Erdalkali- 
ionen, potentiometrische Methode 501 

— in Ol in Wasser-Emulsionen, Verhalten 
347 
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Hydroxibenzoesaure, antioxidative Wir- 
kung 63 

Hydroxizimtsaure, antioxidative Wirkung 
63 

Hydroxy-4-di-iodo-3,5-benzonitril, Toxozi- 
tat, Verteilung im K6rpergewicht von 
Kaninchen 503 

Hydroxyindolessigsaure, kinetische Bestim- 
mung 423 


Illinois-ProzeB, steriles Getrank, aus nicht 
entfetteten Sojabohnen 257 

Illipe, Nachweis, in Schokolade 55 

Immunchemie, Arbeitsmethoden 143 

Immunoglobuline, Nomenklatur, Eigen- 
schaften, Vorkommen, Struktur 333 

Impala, Proteindifferenzierung, elektro- 
phoretische Methode 16 

Ingwer, Aflatoxin, DC-Bestimmung 57 
Analyse, Gas-Fliissigkeitschromatogra- 
phie 59 

— potentielles Pilzwachstum, Aflatoxin- 
Produktion, antimykotische Aktivitat 
495 

Ingweroleoresin, Aflatoxin, DC-Bestim- 
mung 57 

Insektenteile, Isolierung 55 

Instant-Milchpulver, Dispergierbarkeit, 
Benetzbarkeit, Bestimmung 169 

Instant-Tee, optisch sichtbarer Anteil 54 

Instantkaffee, optisch sichtbarer Anteil 54 

Intensitatsverhaltnis-Skale, 9-Punkte-Be- 
liebtheits-Skale, Vergleich 354 

Ionen-Chromatographie 95 

Ionenaustausch-Chromatographie, Ar- 
beitsmethoden 143 
Entwicklungen 96 

Ionenaustauscher, Vervielfachungsreaktio- 
nen 95 

loxynil, Toxizitat, Verteilung im K Grperge- 
wicht von Kaninchen 503 

Iso-ascorbinsdure, Bestimmung, Hoch- 
druckfliissigchromatographie 47, 317 


JADO, ein aktiver Kohlenstoff, als Adsor- 
bens 97 

Jalapeno-Pfeffer, Scharfe, Qualitatskon- 
trollfaktor bei der Kaseherstellung 270 

Jod, Analyse, Diskrepanzen 36 
Bestimmung, elektrothermische AAS 
310 

nach saurem Aufschlu8 409 

Jungfern6l, Charakterisierung, durch 
HPLC 476 

Juvenoid, Biologie, Chemie und praktische 
Verwendung 29 


Kabeljau, Differenzierung, Elektrophorese, 
isoeiektrische Fokussierung 154 

— Reproduzierbarkeit von Keimzahlen 
430 


K4ferlarven, in gespeicherten Waren, Licht- 
und Rasterelektronenmikroskop 100 

Kaffee, Coffein, Analyse 268 

— fliichtige Aromakomponenten, Quali- 
tatsbeurteilung 494 
optisch sichtbarer Anteil 54 


Kaffeecremepulver, Diacetylweinsauredi- 
glyceridester, gaschromatographische 
Bestimmung 335 

Kaffeesahne, Lysinalanin, Vorkommen, 
Bildung 170 

Kaffeesatz, Methanfermentation 494 

KaffeeweiBer, Saccharidspektrum 43 

Kakao, Aromastoffe, als Leitsubstanzen 
269 

~ Athylenchlorhydrin, Riickstande 56 

— Dimethylsulfoxid, Bestimmung 345 

— native Starke, Isolierung, Charakterisie- 
rung 268 

Kakaobohne, Aflatoxinproduktion, Ein- 
fluB von Coffein 55 

Kakaobutter, fremde Fette, Nachweis, 
gaschromatographisch 55 

— gaschromatographischer Nachweis, 
Fremdfett 269 

Kakaotrunk, fettarm, Milchfett, Bestim- 
mung 269 

Kalb, Lagerung, Zartwerden 320 

KAlberlab, immobilisiert, Bruchfestigkeit 
der Milchgallerte 435 

Kalium, Ionenpaar-Extraktion, fluorime- 
trische Bestimmung 404 

Kaliumsorbat, antimikrobielle Wirkung 64 

~ Wirkung, Salmonella Typhimurium 63 

Kammuschel, Pesticid, polychloriertes Bi- 
phenyl, Riickstaénde 429 

Kanaldiinnschichtchromatographie, orga- 
nische Substanz, Bestimmung 95 

Kaninchen, Lagerung, Zartwerden 320 

— Skelettmuskulatur, Eigenschaften 146 

Karotte, getrocknet, Schwefeldioxid, Erfas- 
sung 253 
Harnstoff-, Triazin- und Saureanilidher- 
bicide, Nachweis 71 
Hitzebehandlung, Qualitét 251 
Nahrungsfasergehalt, Einflu8 der Zube- 
reitung 90 

- Pectinsubstanz, Nahrungsfaser, Gehalt 
484 

— Zusammensetzung, Qualitét 251 

Karotten, Pectinsubstanz, Nahrungsfaser, 
Gehalt 484 

Karpfen, eBbarer Anteil, Zusammenset- 
zung 153 

— Lipidkomponente, Anderung, nach dem 
Garen 326 

— polychlorierte Biphenyle, Enthautung, 
Reduktion der Konzentration 326 

Kartoffel, Aldicarb, Aldicarbsulfoxid, Aldi- 
carbsulfon, hochdruckfliissigkeitschro- 
matographische Bestimmung 488 
Ascorbinsaure, Bestimmung 249 
Ballaststoffanalyse 45 
Cd-, Cu-, Zn- und Mn-Gehalt 175 
gebacken, fliichtige Bestandteile, Isolie- 
rung, Identifizierung 255 

— — Halogenverbindungen, Identifizie- 

rung 255 
gedampft, Vitaminabbau 249 

— Gesamt-Glykoalkaloide, Bestimmung 
249 
getrocknet, Schwefeldioxid, Erfassung 
253 
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Glykoalkaloide, fluorimetrische Bestim- 
mung 488 
Harnstoff-, Triazin- und Saureanilidher- 
bicide, Nachweis 71 
Hemmwirkung, Human- und Rinder- 
proteinasen 442 
1-O-Hydroxicinnamyl-f-b-glucosen, 
Vorkommen 6 
Lagerbedingungen, Kriterien 140 
Magnesiumdiingung, Qualitat 249 
Nonylakohol, Keimungsinhibitor, ma- 
kroautoradiographische Untersuchun- 
gen 250 
Nonylalkohol, Keimungsinhibitor 250 
Phenylharnstoff und N-Phenylcarbamat- 
Riickstand, Diinnschichtchromatogra- 
phie 70 
Polygalakturonase-K onzentration, Auf- 
lésung von pflanzlichen Geweben 240 
Polysaccharid, Siliciumgehalt 230 
Propham, Chlorpropham, gaschromato- 
graphische Bestimmung 250 
Sesquiterpene, hochleistungs-fliissig- 
chromatographische Bestimmung 488 
Solanidinglykoalkaloide, Bestimmung 
488 
Speisequalitat, EinfluB der Krautabté- 
tung 249 
spezifisches Gewicht, Bestimmung der 
Verteilung 249 
Starke, Gamma-Radiolyse, gebildete 
Menge an Wasserstoffperoxid 481 

— — Radiodepolymerisation 482 

— Starke, y-Strahlen behandelt, Carbonyl- 
verbindung 341 

— Thiocarbamate, Bestimmung 70 

Kartoffel-Granulierung, Wirkung von Mo- 
noglyceriden 489 

Kartoffelchips, hydraulischer Transport, in 
horizontalen Rohrleitungen 489 

— Knusprigkeit, EinfluB der Wasseraktivi- 
tat 186 

KartoffeleiweiB, Solanidinglykoalkaloide, 
Bestimmung 488 

Kartoffelerzeugnis, Ascorbinsaure, Bestim- 
mung 249 

— Glykoalkaloidgehalt 249 

Kartoffelfraktion, luftklassifiziert, Protein- 
nahrwert 250 

Kartoffelkonserve, Glykoalkaloidgehalt 
249 

Kartoffelprodukt, Propham, Chlorpro- 
pham, gaschromatographische Bestim- 
mung 250 

Kartoffelprotein, Separation, Stabilisie- 
rung 489 

Kartoffelproteinkonzentrat, Eigenschaft 
255 

Kartoffelsalat, Propham, Chlorpropham, 
gaschromatographische Bestimmung 
250 

Kartoffelstarke, Charakterisierung 482 

— Mehrphasen-Uberginge 180 

— Verkleisterungseigenschaft, Oberflachen- 
beschichtung mit Lipiden 341 

Kartoffelstarkefabrik, Energieflu8, Ener- 
giebedarf 489 
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Kase, Diacetyl, Acetoin, Bildung 331 
EinfluB8 von Nitriten und Nitritderivaten, 
Verfarbung 331 
EiweiBabbau, Kontrollmethode 331 
Halbhart-Typ, Proteolyse, Standardver- 
fahren, Ultrafiltrations-Technik 436 
mit Kalberlab und behandelten Enzym- 
zubereitungen, Ausbeute, Qualitat 166 
Natamycin, Bildung 332 
— Hochdruck-Fliissig-Chromatogra- 

phie 332 
Nitrat, Bestimmung 36 
Nitrosamingehalt 417 
Salzen, Transport von Salz und Wasser 
331 
Schmelzfahigkeit, enzymatische Prii- 
fung 333 
Schwefelwasserstoff 158 
Sorbinsduregehalt, Bestimmung 167 
Sterigmatocystin, Bildung, Verteilung 
168 
Wasseraktivitat, Zusammensetzung 330 

Kase ,,Requeija~o do Norte, Zusammen- 
setzung 331 

Kasebereitung, Einsatz von Enzymen 29 

KAseherstellung, Casein-Verteilung, Ein- 
flu8 der Lagerung von Milch 166 
kalt-gelagerte Milch, Casein-Verteilung 
167 
mikrobielle Enzympraparate 166 
somatische Zellen, Casein-Verteilung 166 
166 
Ultrafiltration konzentrierter Milch, 
Labgerinnung 166 

KAseimitat, Botulismus, Gefahr 332 

K4semolke, Entminteralisierung, Ionenaus- 
tauschverfahren 437 

K4sepulver, mykologische Priifung 333 

KAsereierzeugnis, Nitrosamin, Bildung 
332 

Kasereifung, in Mikrokapseln, Bildung 
331 

— — Stabilitat 331 

Katahdinon, aus infizierten Kartoffeln, 
Diinnschichtchromatographie 488 

Katemf, relative SiBkraft, Uberblick 345 

Kation, Kationenaustausch-Chromatogra- 
phie, Trennung, Thiosulfat als Komplex- 
bildner 404 

— photometrische Analyse 141 

Kaugummi, analytisches Verfahren 132 

— Farbstoff, Identifizierung 258 

— Zuckeralkohole, Bestimmung, Gaschro- 
matographie 77 

Kautabak, Nitrosamine, Bestimmung 506 

Kefir, Mikroorganismen, Rasterelektro- 
nenmikroskopie 169 

— Struktur, Mikroflora, elektronenmikro- 
skopische Untersuchung 169 

Keimzahl, radiometrische Bestimmung 353 

— Schatzung 98 

Keks, aus Weizen- und Baumwollsaatmehl, 
Farbbildung 185 

— Backen, Anderung des Schiittgewichtes 
186 

— backpulverhaltig, Ersatz von Milchpro- 
teinen 186 


— Knusprigkeit, Messung, Ultraschall- 
Echo-Puls-Technik 484 

Ketchup, Saccharidspektrum 43 

Keton, Dinitrophenylhydrazone, Tren- 
nung, Phasenumkehr-Hochleistungs- 
fliissig-Chromatographie 421 

— Fermentationsprodukt, gaschromato- 
graphische Analyse 421 

Kindernahrmittel, aus Sojabohnen und 
Hafer 181 

— Filth-Test 181 

Kirsche, Anthocyanpigmente 233 

— Endopolygalakturonase, Hitzestabilitat 
238 


— Sorbit, Saccharose, Glucose/Fructose- 
Verhaltnis, Literaturwerte 231 

Kiwi-Nektar, Qualitat 239 

Kleber, rheologische Eigenschaften, Capil- 
larviscosimetrie 216 

Kleie, Keimgehalt, coliforme Bakterien, 
Nachweis 177 

Kniackebrot, Lysinblockierung 455 

Knoblauch, Metallgehalt, Analyse 495 

Knochenmark, Nucleinsduregehalt 321 

Knochenschinken, Wasser/EiweiB-Verhilt- 
nis, Qualitatskriterium 148 

Knusprigkeit, Kaugerausch, Beurteilung 
354 

Kobalt, Trockenveraschung, Bestimmung 
408 

— Voranreicherung, mit 8-Hydroxychino- 
lin-5-sulfonsdéure 34 

Kochsalami, Qualitatsmerkmale 325 

Kohl, Acephate (O,S-Dimethyl-acetyl- 
phosphoramidethioat), Riickstandsbe- 
stimmung, Gas-Chromatographie 240 
geschnitzelt, Farbverlust, Tauchlésung 
241 
getrocknet, Schwefeldioxid, Erfassung 
253 
Sauerung, Verwendung von Mikroorga- 
nismenkultur 253 
Zellwandmaterial, Isolierung, Analyse 
242 

Kohlenhydrat, Entwicklungen 136 

— Fortschritte, Ubersicht 31 

Kohlenhydratoligomere, hochdruckfliissig- 
keitschromatographische Trennung 314 

Kohlrabi, Polygalakturonase-K onzentrati- 
on, Auflésung von pflanzlichen Gewe- 
ben 240 

Kohlriibe, Glucosinalat, Hydrolyseproduk- 
te 251 

Kohlsalat, Tauchens in Saure, Haltbarkeit 
241 

Koji, Mikroorganismenkultur, Verwen- 
dung 240 

Kokos, geschialt, zerkleinert, mikroskopi- 
sche Untersuchung 187 

Kokosschnitzel, Athylenchlorhydrin, 
Riickstande 56 

Kollagen, Trennung von, Kollagen, Elastin, 
Muskelprotein 200 

Kondensmilch, Lysinalanin, Vorkommen, 
Bildung 170 

Konsistenz, Beurteilung, Methoden 141 
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Kopfsalat, l-O-Hydroxicinnamy]-f-p-glu- 
cosen, Vorkommen 6 

— Methylbromidbegasung, Bromidgehalt, 
gaschromatographischen Messung 71, 
72 

Koriander, |-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glu- 
cosen, Vorkommen 7 

kosmetisches Erzeugnis, Nitrosodiathano- 
lamin, Bestimmung 91 

— spezifische Eigehaltsbestimmung, Gehalt 
an Phosphatidylcholin 91 

Kot, Nachweis, chemische Methode 93 

Krabbenfleisch, essentielle Elemente 432 

— Extrakt, sensorische Analyse 157 

Krapfen, Starkegelatinierung, Raserelek- 
tronenmikroskopie 342 

Krauter, Isolierung von Clostridium perf- 
ringens, Nahrbodenvergleich 269 

— potentielles Pilzwachstum, Aflatoxin- 
Produktion, antimykitosche Aktivitat 
495 

Kresse, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-D-gluco- 
sen, Vorkommen 6 

Kreuzkiimmel, Aflatoxinwirkungen auf die 
Keimung und Wurzelverlangerung 18 

Krill, Autolyse, Charakteristik 158 

— Fluoridgehalt 327 

— Nahrungsmittel 137 

Krustentier, Pesticid, polychloriertes Biphe- 
nyl, Riicksténde 429 

Krustenzuckerwaren, Adipinsdure, gas- 
fliissig-chromatographische Bestim- 
mung 258 

Kuchen, Propionsaure, gaschromatogra- 
phische Bestimmung 342 
rheologische Untersuchungen, Mecha- 
nismus der Mehlverbesserung durch 
Chlor- und Hitze-Behandlung 484 
Starkegelatinierung, Raserelektronenmi- 
kroskopie 342 
Tween- und Span-Zusatze 66 
Wasserverlustes, Geschwindigkeit, Ra- 
sterelektronenmikroskopie 186 

Kuh-Ghee, Lactonprofile 175 

Kihllagerung, Handbuch 140 

Kuhmilch, Aflatoxin, Kontaminationsstu- 
die 160 
Fettkiigelchenmembran, Heparansulfat, 
Vorkommen 433 
Hormone 161 
Natriumcaseinat, Eigenschaften 168 
Nitrit, Bestimmung 164 
Proteolyse, durch Trypsin 435 
saureldsliche Nucleotide 160 
Zearalenon, Metabolismus, Ausschei- 
dung 161 

Kimmel, |-O-Hydroxicinnamyl-f-p-gluco- 
sen, Vorkommen 7 

— potentielles Pilzwachstum, Aflatoxin- 
Produktion, antimykotische Aktivitat 
495 

Kunststoff, Quecksilber, Bestimmung 432 

Kunststoffolie, Lésungsmittelreste, capil- 
largaschromatographische Bestimmung 
93 

Kupfer, Atomabsorptions-Spektrometrie- 
Technik 405 
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Kupfer, Bestimmung, AbreiB-Potentio- 
metrie 408 

— — Wechselstrompolarographie, K onser- 

ven 32 

— Direktbestimmung, ICP-Emissionsspek- 
tralanalyse 309 

— Extraktion, Konzentration, Bestim- 
mung 405 

— Trockenveraschung, Bestimmung 309 

Kirbis, Acephate (O,S-Dimethyl-acetyl- 
phosphoramidithioat), Riickstandsbe- 
stimmung, Gas-Chromatographie 240 

— |-O-Hydroxicinnamy|-f-p-glucosen, 
Vorkommen 6 

Kuttertechnologie, Optimierung 324 

Kynurenin, SiBkraft 62 


L-Gelb 5, Ausgangs- und Nebenprodukte, 
Bestimmung, Hochdruckfliissigchroma- 
tographie 500 

Lab, Immobilisierung 46 

— mikrobielle, Tragerfixierung 46 

Lachs, gerauchert, polycyclische aromati- 
sche Kohienwasserstoffe 101 

Lachskonserve, Reduzierung von Coagula- 
ten, enzymatisches Verfahren 155 

Lactalbumin, Nomenklatur, Eigenschaften, 
Vorkommen, Struktur 333 

Lactoglobulin, Nomenklatur, Eigenschaft 
334 

Lactone, aliphatisch, Gaschromatographie, 
mit Glascapillaren 44 

Lactose, Abtrennung, Bestimmung 43 

— Gewinnung 314 


Hydrolye, durch die thermostabile B-Ga- 
laktosidase nach Immobilisierung an 
DEAE-Cellulose 44 


Hydrolyse, enzymatisch, Messung, An- 
wendung der Kryoskopie 44 
Identifizierung, Bestimmung 43 
Kristallwachstums-Hemmung 419 
mechanische Behandlung, Eigenschaft, 
Differential-Scanning-Calorimetrie 44 
Rickgewinnung, Fallung mit Mangan- 
(ID)chlorid und Natriumhydroxid 419 
Struktur, Synthese 136 

— SuBkraft 314 

Lactulose, Bestimmung, Spektralphotome- 
trie und HPLC 44 

Lagerung, pflanzliche Agrargiite 140 

Lake-Weichkase, Herstellung, wiederzu- 
sammengesetzte Milch, Zusatz von But- 
termilchpulver 436 

Laktoglobulin, Casein-Micellen, hitze-in- 
duzierte Zusammenlagerung 39 

Lambrusco, automatische K ohlendioxidbe- 
stimmung, durch Warmeleitfahigkeits- 
messung 493 

Lamm, Campylobacter, Isolierung 323 

Lammleber, Lipidbestandteile, Auswirkung 
der y-Bestrahlung 426 

Lampant6l, Charakterisierung, durch 
HPLC 476 

Lasagne-Teigblatter, Lysinblockierung 
455 

Lauch, Nitratgehalt 239 

Laugenbrezel, Lysinblockierung 455 


LD, -Test, toxikologische Bewertung, 
Signifikanz 351 

Lebensmittelchemie, Fortschritte, Uber- 
sicht 31 

Lebensmittelfarbstoff, Abtrennung, Be- 
stimmung, Ionenpaar-Hochdruckflissig- 
chromatographie 500 
genotoxische Aktivitat, Uberpriifung 65 
hydrophiler, Analyse, Diinnschicht-Io- 
nenpaarchromatographie 65 
Identifizierung, Bestimmung, Ionenpaar- 
Chromatographie 500 
Schnellbestimmung, Ionenpaar-Extrakti- 
ons und -Adsorptions Diinnschichtchro- 
matographie 500 

Lebensmittelkonservierung, chemische 
499 

Lebensmittelkontrolle, in der Schweiz, 
Durchfiihrung 50 

Lebensmittelverarbeitung, Enzym 29 

Leber, Aflatoxin, Bestimmung 426 

— radioaktives Melengestrolacetat, Verhal- 
ten 426 

Leberwurst, Herstellung, Verbesserung 
324 

— Kochkutter, Fertigung 324 

— Mikrostruktur, rasterelektronenmikro- 
skopische Untersuchung 324 

Lebkuchen, Lysinblockierung 455 

Leguminose, Keimung, Nahrwert 244 

—- Kohlenhydratmuster, Entstehung von 
Blahungen 244 

~ Mehl, Einflu8 der Keimung, Backeigen- 
schaften 245 

— Protein, Qualitat 244 

Leguminosenprotein, Ultradiinnschicht- 
SDS-Gradientengel-Elektrophorese, 
Nachweisempfindlichkeit 282 

Leguminosensamen, Hemmwirkung, Hu- 
man- und Rinderproteinasen 442 

Leguminosensamen-Protein, Ultradiinn- 
schicht horizontale, hochauflésende 
Zweidimensional-Elektrophorese, Tren- 
nung 286 

Leinél, Ranzigwerden 476 

Leinsamen6l, Bestimmung, Hexabromid- 
Test 477 

Lentinus edodes, Pilzaroma, fliichtige Ver- 
bindungen 252 

Lepiota brunneoincarnata, toxische Grund- 
bestandteile, Bestimmung, Hochlei- 
stungs-Diinnschichtchromatographie 
252 

Liebstéckel, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-b- 
glucosen, Vorkommen 7 

Lignocellulose, Gehalt, van Soest-Verfah- 
ren 45 

Limabohne, Dosengericht, Nahrstoffge- 
halt 255 

Limburger, Schwefelwasserstoff 158 

Limonade, Benzoe-und Sorbinsaure, Be- 
stimmung 236 

Limonen6l, Farnesen, Isolierung 497 

Limulustest, Bewertung der Hygiene 351 

Lindan, gas-chromatographische Bestim- 
mung, in Haushalts-Spriihdosen 69 
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Linse, Keimung, Nahrwert 244 

— Kohlenhydratmuster, Entstehung von 
Blahungen 244 

— Mehl, Einflu8 der Keimung, Backeigen- 
schaften 245 

— Zusammensetzung, Proteinqualitat 248 

Linuron, Riickstande, pflanzliche Lebens- 
mittel 228 

Lipase, hitzeresistent, Aktivitat 316 

— hitzestabile, Warmestabilitat 316 

Lipid, Bestimmung 141 

— Entfernung, automatisiertes Gelpermea- 
tions-System 417 

— Freisetzung, extraktiv, aus pflanzlichen 
Zellen 171 

Lipidoxidation, Verminderung der Kupfer- 
EiweiB-Katalyse 418 

Lipoprotein, gefrorenem, Freisetzung von 
Komponenten 313 

Litchi chinesis, fliichtige Inhaltsstoffe 234 

Litschi, Ubersicht iiber Anbaugebiet, Be- 
deutung 29 

Lo Han Fruit, relative SiBkraft, Uber- 
blick 345 

Loquat, Ubersicht iiber Anbaugebiet, Be- 
deutung 29 

Lésungsmittelriickstand, in Extrakten, 
Gaschromatographie des Kopfraumes 
402 

Lubimin, aus infizierten Kartoffeln, Diinn- 
schichtchromatographie 488 

Luft, aliphatische u. aromatische Isocyana- 
te, diinnschichtchromatographische Me- 
thode 87 
aromatische Kohlenwasserstoffe, gas- 
chromatographische Bestimmung 88 
N,N-Dimethylformamid, gaschromato- 
graphische Bestimmung 88 
Dimethylsulfat, gaschromatographische 
Methode 88 
fliichtige Organobleiverbindungen, 
atomabsorptions-spektralphotometri- 
sche Bestimmung 87 
leichte Kohlenwasserstoffe, Verteilung 
89 
organische Verunreinigungen, Chmie 88 
— Probenahme, Wiederfindung, gas- 

chromatischer Analyse 86 

partikelf6rmige Verunreinigungen, Ana- 
lyse 87 
perhalogenierte Verbindungen, chroma- 
tographische Analyse 87 
Pesticidspuren, gaschromatographische 
Bestimmung 87 
polychlorierte Dibenzo-p-dioxine, Di- 
benzofurane, Bestimmung, Miillverbren- 
nungsanlage 89 
polycyclische aromatische K ohlenwas- 
serstoffe, Untersuchung 88 
Schwefelwasserstoff, Geruchsschwellen- 
wert 87 
SO,, Bestimmung 88 
Tetraalkylblei-Verbindungen, GC-Ana- 
lyse 88 

— Viscosedampfe, H,S, CS,, Nachweis 87 

Luftfeuchtebestimmung, handelsiibliche 
Gerate 140 
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Lychee-Frucht, fliichtige Inhaltsstoffe 234 

Lysin, Bestimmung, Dansylierungsverfah- 
ren 312 

— verfiigbares, Bestimmung, als Homoargi- 
nin 38 

Lysinoalanin, Bestimmung, Hochdruck- 
Fliissig-Chromatographie 38 

— Bildung in alkalibehandelten Proteinen 
414 

Lysinschadigung 453 


Macadamia-NuB, Ubersicht iiber Anbau- 
gebiet, Bedeutung 29 
Maccaroni, Lysinblockierung 455 
Macis, antioxidative Wirkung 270 
Macis6l, Analyse 
— chromatographische Methoden 498 
Magermilch, Aufkonzentrierung, Ultrafil- 
tration, Hitzestabilitat 168 
EinfluB des Erhitzens, antioxidative Wir- 
kung 162 
Einwirkung von Lab 166 
EiweiBgehalt, Bestimmung, Farbstoff- 
bindung 432 
Lab-hydrolysiert, Coagulation, Casein- 
Anteil, Bestimmung 164 
Ultraschallbestrahlung, antioxidative 
Wirksamkeit 330 
Wirkung von fluorescierendem Licht, 
sensorische Qualitaét 158 
Magermilchpulver, Verfalschung, mit Mol- 
kenpulver 334 
Magnesium, Direktbestimmung, ICP- 
Emissionsspektralanalyse 309 
Maillard-Reaktion 416 
— bestrahlte Fructose-Alanin-Modellge- 
misch 416 
— Bildung von Aromastoffen 415 
Mais, Auskeimen, Starkecharakteristik 481 
— EiweiBqualitaét, Bestimmung 177 
— Fettgehalt, Fettsdurezusammensetzung, 
Tokopherolgehalt 480 
Gammastrahlen, Lagerung, technologi- 
sche Eigenschaften 339 
gelagert, Mykotoxingehalt 178 
Harnstoff-, Triazin- und Saureanilidher- 
bicide, Nachweis 71 
1-O-Hydroxicinnamyl]-f-p-glucosen, 
Vorkommen 7 
kiinstliche Trocknung, NaB8-Millereiei- 
genschaft 338 
kinstlichen Trocknung, Proteinléslich- 
keit 338 
Mikroorganismenkultur, Verwendung 
240 
Mikrowellenerhitzung, Einflu8, Gesamt- 
schimmelgehalt 480 
Nahrungsfasergehalt 45 
Prolamin, Glutelin, Aminoséureesequen- 
zen 374 
Starke, Gamma-Radiolyse, gebiidete 
Menge an Wasserstoffperoxid 481 
— Radiodepolymerisation 482 
— y-Strahlen behandelt, Carbonylverbin- 
dung 341 
Steigerung des Nahrwertes, protolytische 
Bakterien, Vergérung 182 


— T-2-Toxin, quantative Bestimmung 423 

— — Verteilung 481 

Mais-Soja-Milch, nichtenzymatische Brau- 
nung, Proteinqualitat 490 

Maisglutenwasser, freie Aminosauren 341 

MaisgrieB, Knusprigkeit, Einflu8 der Was- 
seraktivitat 186 

Maisgriitze, Aflatoxin-Wiederfindung 480 

Maiskeimdl, fliichtige Nitrosamine 172 

— Vitamin B,, UV-spektralphotometrische 
Bestimmung 336 

Maiskleie, Ballaststoffanalyse 45 

Maismehl, Aflatoxin-Wiederfindung 480 

— Milchsauregarung 340 

Mais6l, Jodzahl, Bezichungen 477 

Maisquellwasser, freie Aminosduren 341 

Maisstarke, Mehrphasen-Ubergange 180 

— Molekiilgr6Ben-Verteilung, Bestim- 
mung, GréBen-AusschluB-Chromato- 
graphie 482 

— strahleninduzierte Produkte 482 

Majoran, Analytik, Beitrag zur Kenntnis 
495 

— antioxidative Wirkung 270 

Makrele, gerauchert, polycyclische aroma- 
tische Kohlenwasserstoffe 101 

— Sauren, Qualitatsindex 154 

Makrelenkonserve, Histaminbestimmung, 
fluorimetrisch 431 

Malathion, Biologische und umweltrele- 
vante Auswirkungen 228 

Maleinsaure, Bestimmung, Polarographie 
318 

— polarographische Bestimmung 48 

Maleinsaurehydrazid, Bestimmung, Hoch- 
druck-Anionenaustausch-fliissig-Chro- 
matographie 48 

Maltose, Abtrennung, Bestimmung 43 

— Identifizierung, Bestimmung 43 

— quantitative Bestimmung, N-(l-Naph- 
thyl)-athylen-diammoniumdichlorid als 
neues Reagens, Nanomolmenge 43 

— R6ntgenstrukturanalyse, Oxydation 136 

Malz, Dimethylsulfoxid, Bestimmung 263 

— Einfliisse hoher Temperaturen 491 

— Hordein, Ubersicht 263 

— N-Nitrosodimethylamin, quantitative 
Bestimmung 263 
N-Nitrosoverbindungen 263 
Nitrosamin, Bestimmung 263 
Nitrosamine 264 
Nitrosodimethylamin, Hordenin als Vor- 
laufersubstanz 491 
Schimmelpilzkontamination, Bestim- 
mung 491 

Malz-Getrank, Nitrosodimethylamin, Be- 
stimmung 491 

Malzextrakt, Aromakomponenten 61 

malzhaltiges Getrank, Nitrosamine 264 

MandarinGl, kaltgepreBtes, Aroma, Ge- 
schmack 344 

Mandel, Aminosduren, Zucker, Mineral- 
stoffe, Spurenelemente 235 

— geschalt, zerkleinert, mikroskopische 
Untersuchung 187 

— Mineralstoffzusammensetzung, verschie- 
dener Arten 129 


527 


Mandel6l, Mischungen mit Olen aus Pfir- 
sich- und Aprikosenkernen, Unterschei- 
dung 173 

— Sitosterin, Avenasterin, Gehalt 174 

Mandelschale, 2-Hexyl-3-methylmaleinsau- 
re-Anhydrid, fliichtiger Bestandteil 239 

Mangan, potentiometrische Bestimmung 
32 

— Trockenveraschung, Bestimmung 309 

Mango, Aromaunterschiede 234 

— Fettsdure, Biogenese 234 

— Hitzebehandlungsablauf, Bestimmung 
239 

— Vitamin C-Gehalt 234 

Mangold, Gehalt an Nitrit bzw. Nitrat 410 

— Nitrat, Bestimmung 36 

— Nitratgehalt, Kompost- und NPK-Diin- 
gung 241 

Mangostane, Ubersicht iiber Anbaugebiet, 
Bedeutung 29 

Maniok, Starke, -Strahlen behandelt, Car- 
bonylverbindung 341 

Manioka, Starke, Gamma-Radiolyse, ge- 
bildete Menge an Wasserstoffperoxid 
481 

— — Radiodepolymerisation 482 

Margarine, Athylendiaminotetraacetat, 
isotachophoretische Bestimmung 343 
aus Sonnenblumendl, rheologische Ei- 
genschaft 337 
Butylhydrochinon, gasfliissigchromato- 
graphische Bestimmung 64 
fliichtige Nitrosamine 172 
Quecksilber, Bestimmung 432 
Styrol, Bestimmung 92 
Tween- und Span-Zusatze 66 
Vitamin A-Bestimmung 316 

Masthahnchen, Cadmium-Aufnahme 145 

Matsutake-Pilz, fliichtige Aromastoffe 252 

Mayonnaise, Athylendiaminotetraacetat, 
isotachophoretische Bestimmung 343 

— Tenazitat von Newcastle-Disease-Virus 
438 

Medikament, Analysenmethode 93 

Meerische, mikrobiologische Entkeimung, 
Lagerstabilitat 429 

Meerbarbe, Pesticid, polychloriertes Biphe- 
nyl, Riickstande 429 

Meerrettich, Trocknen, Allylisothiocyanat, 
Phenylathylisothiocyanat, wertbestim- 
mend 57 

Meerwasser, Elementspuren, Analytik 82 

— Kobalt, Kupfer, Mangan, atomabsorpti- 
onsspektrometrische Bestimmung 83 

— Spurenmetalle, Anreicherung mit Dithio- 
carbamat, Bestimmung, ICP-Spektrome- 
trie 82 

Mehl, Bromid, Bestimmung 36 

— geschadigte Starke, Bestimmung, Reflek- 
tionsanalyse 341 
— nicht-enzymatische Schnellbestim- 

mung 179 
Keimgehalt, coliforme Bakterien, Nach- 
weis 177 
Phosphinsorption 177 
Proteinasen, Wirkung 179 
Verunreinigungen, Extraktion 178 
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mehrfach-gepaarter Vergleich, Analyse 


Melasse, Aroma, fliichtige Komponenten, 
Identifizierung 344 

— Fructose, Glucose, Saccharose, hoch- 
druck-fliissig-chromatographische Be- 
stimmung 258 

Melezitose, quantitative Bestimmung, N-(I- 
Naphthyl)-athylen-diammoniumdichlo- 
rid als neues Reagens, Nanomolmenge 
43 

— Spektrometrie, Massenspektrometrie, 
R6ntgenstrukturanalyse, optische Dre- 
hung 136 

Melone, Geruchskomponente 234 

Menhaden, Polychlorbiphenyle, Adsorpti- 
ons-Chromatographie 72 

Menschliches Fettgewebe, Mirex, Vorkom- 
men 69 

Merluccius productus, Dimethylamin, Ent- 
stehungswege 431 

Metall, toxisch, Spurenanalyse 309 

Metallhydrid, fliichtig, Probenaufgabesy- 
stem, simultane Bestimmung 404 

Metallion, Anreicherung, Bestimmung, 
Hochdruck-fliissig-Chromatographie 31 

Metallspur, Atom-Spektroskopie 32 

— schnelle Anreicherungsmethode 403 

Methiocarb-Rickstand, toxische Metaboli- 
te, gaschromatographische Bestimmung 
504 

Methionin, Bestimmung 38 

- gebunden an Casein, Verdaulichkeit 159 

Methodik-AusschuB, nordischer 50 

Methoprotryn, Nachweisgrenze, Wieder- 
findungsrate 71 

Methyl-2-benzimidazolcarbamat, Ra- 
dioimmunoassay 503 

6-Methylcumarin, Isolierung, Bestimmung, 
Gaschromatographie 401 

Methyldopa, kinetische Bestimmung 423 

Methyloleat, Autoxidation, EinfluB des 
Kupfers 42 

Metribuzin, Extraktionsmethode, fliissig- 
chromatographische Bestimmung, aus 
Wasser 81 

Micromesistius australis, Haltbarkeit 430 

Micropogon undulatus, friihzeitige Auswei- 
dung, Qualitatserhaltung 429 

Miesmuschel, Pesticid, polychloriertes Bi- 
phenyl, Riickstande 429 

Miesmuschelgewinnung 137 

mikrobielle Kontamination, Nachweis, 
Beurteilung, radioaktive Markierung, 
Scintillationsspektrometrie 352 

Mikrobiologie, Gas-Fliissig-Chromatogra- 
phie, analytisches Hilfsmittel 98 

Mikrowellenherd, Anteil geschadigter aero- 
ber Bakterien 91 

Milch, Aflatoxin, Bestimmung, Radioim- 
mantest, Enzymimmuntest 434 

~ Aflatexen M,, climinierung 303 

- — Vorkoruwacn 160 

— alkalische Phusphataseprobe 46 

— anaerobe Sporenbildung 329 

- Analytik, elektrische Leitfahigkeit, Be- 
deutung 158 


Antibiotica, elektrophoretische, Identifi- 
zierung 433 

aufgerahmte, Keimgehalt 329 
Calcium, Magnesium, Titration 159 
Casein-Micellen-Agregation, Mechanis- 
mus 165 

Chloramphenicol, gaschromatographi- 
sche Bestimmung 349 

chlorierte Kohlenwasserstoffe, automati- 
sche Gelchromatographie 328 
chloriertes Biphenyl, Bestimmung 161 
Coagulation, mit Polystyrol-Rennin- 
Derivaten 165 

Dimethylsulfid, Gehalt 162 
Dimethylsulfoxid, Bestimmung 345 
EiweiB, Fett, Lactose, neuartige Bestim- 
mung, Fliissigscintillation 328 
EiweiBgehalt, Bestimmung, Farbstoff- 
bindung 432 

Farbveranderung, durch Sonnenlicht 
158 

fettreduziert, EiweiBanreicherung 138 
freie Fettsdure, Bestimmung 328 


— Glucose im Stoffwechsel 160 


Haltbarkeit, SiBgerinnung 434 
Hefe, Schimmelpilz, K oloniezahlung 
158 

Hemmstoff, Nachweis 140 


- Hitzestabilitat 162 


Hormone 161 


- Labfahigkeit, Zusatz von Calciumchlo- 


rid 330 


- Lipolyse, Bestimmung 328 


Lipolyse-Hemmung, durch Proteosepep- 
tone 433 

lipolytische Veranderungen 159 
Lysinalanin, Vorkommen, Bildung 170 
Mastitis, lipolytische Veraénderung 329 
Mikrobiologie 138 

mikrobiologische Untersuchung 140 
Milcherzeugnis 

Nachweis gram-negativer Bakterien, 
Limulus-Test 435 

32P-Naled, Abbau, Ausscheidung 162 
Nitrosamin, Uberblick 329 
pasteurisiert, Bacillus cereus, Hitzeresi- 
stenz 163 

Penicillin G, Ampicillin und Cloxacillin, 
mikrobiologische Bestimmung 161 
polychlorierte Diphenyle 329 
polychloriertes Biphenyl, Bestimmung 
161 

Progesteronkonzentration, EinfluB 433 
Proteolyse, durch Trypsin 435 
Quecksilber, Bestimmung 432 
Riboflavin, Bestimmung 160 

Rolle der Propionsdurebakterien 163 
Schwefelwasserstoff 158 

somatische Zelle, Bestimmung 330 
soma scher Zellgehalt, Tryp- 
sinir..itor 330 

Spektvalphotometrie, Kupfer 159 
Sulfonamidriickstand, Bestimmung 329 
T-2-Toxin 329 

Thermisierung 434 

ultrahocherhitzt, bakteriologisch-hygie- 
nische Situation 163 


Sachregister 


— hitzeresistente Enzyme, Geschmacks- 
veranderung 163 

ultrahochtemperatursterilisierte, hitzere- 
sistente mikrobielle Lipase, Geschmack 
329 
vor UHT-Behandlung, Zusatz von Ka- 
liumjodat 162 
Wirkung von fluorescierendem Licht, 
sensorische Qualitaét 158 
Zink, spektrophotometrische, Bestim- 
mung 432 

Milch-Coagulation, zerstérungsfreie visco- 
metrische Studien 166 

Milchcoagulation, durch kationische Poly- 
elektrolyte 330 

Milchdialysat, Stabilitaét, Einfliisse 168 

Milcherzeugnis, Aflatoxin, Identifizierung 
333 

— Allylhexanoat, gaschromatographische 
Methode, Kopfraumtechnik 395 
anaerobe Sporenbildung 329 
Hefe, Schimmelpilz, Koloniezahlung 
158 
Limulustest, Gesamtkeimzahl 351, 435 
mikrobiologische Untersuchung 140 
Nachweis gram-negativer Bakterien 
proteolytische Aktivitat, Bestimmung 
290 

— Schwefelwasserstoff 158 

Milchfett, Bestimmung von Nicht-Milch- 
fett 160 
Carbonylkomponente, Identifizierung 
328 
Carbonylverbindung, Gehalt 328 
nach Fitterung von Soja6l, Fettsaurezu- 
sammensetzung 159 
Triglycerid-Struktur, Schmelzbereich 
160 
Triglyceridzusammensetzung, Verande- 
rung 328 

~ Wirkung 6langereicherten Futters 159 

Milchgerinnungsenzym, Tragerfixiert ng 
46 

— Wiedergewinnung, aus Molke 332 

Milchmischgetrink, Methodensammlung 
140 

Milchprotein, proteolytische Enzyme 

— Wirkung 434 

— Wirkung der UHT-Pasteurisierung 163 

Milchpulver, Aflatoxin M,, Vorkommen 
160 

— Eisen, Zink, Kupfer, Mangan, Bestim- 
mung 333 

— Quecksilber, Bestimmung 432 

Milchsaurebakterienkonzentrat, Charakte- 
risierung 335 

Milchschokolade, Saccharidspektrum 43 

— Salmonella, Wiederauffindung 495 

Milchzucker, Gewinnung 314 

Milokorn, Nichtstarke-Polysaccharid, 
Identifizierung 480 

Mitx, ZiweiBwert, Zusammenseizung 426 

Miracle Fruit, relative SiBkraft, Uber- 
blick 345 

Mirex, Bestimmung, im Fettgewebe 71 

— capillar-gaschromatographische Tren- 
nung, Riickstand 68 





Sachregister 


Miso, Nitrosamin-Bildung, Inhibition 490 

Mispel, Ubersicht iiber Anbaugebiet, Be- 
deutung 29 

Miti-Test, Bestimmung der biologischen 
Abbaubarkeit 349 

Modiola modiolus, Phenanthren, Vertei- 
lung, Ausscheidung 327 

Mohre, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-p-gluco- 
sen, Vorkommen 7 

— Phenylharnstoff und N-Phenylcarbamat- 
Rickstand, Diinnschichtchromatogra- 
phie 70 

— Polygalakturonase-K onzentration, Auf- 
lésung von pflanzlichen Geweben 240 

Mohren, Nitratgehalt 239 

— Sterilisieren, Haushaltskonservierung, 
Produktqualitaét 253 

Mohrensaft, Nitrat-Nitritgehalt 254 

Molke, Calcium, Magnesium, Titration 
159 
Nitrat, Bestimmung 36 
Produktion von Hefe-EiweiB 333 
temperente Phagen, Methode 170 
Ultraschallbestrahlung, antioxidative 
Wirksamkeit 330 

MolkeneiweiB-Konzentrat, Emulgierver- 
halten, funktionelle Charakteristika 67 

Molkenprotein, Emulgiereigenschaft 334 

— rekonstituiert, Gelatisierung, durch Hit- 
ze 169 

— Struktur, funktionelles Verhalten 436 

— Wirkung der UHT-Pasteurisierung 163 

Molkenpulver, Aflatoxin M,, Vorkom- 
men 437 
rekonstituiert, Gelatisierung, durch Hit- 
ze 169 
sprihgetrocknet, Zustand von Lactose 
334 

Molkereierzeugnis, Kunststoff-Additive, 
Trennung, Bestimmung 169 
Mikroorganismenkulturen, Ver- 
wendung 169 
organische Sduren, Trennung, Hochlei- 
stungs-Fliissig-Chromatographie 169 

Molybdan, spektrometrische Bestimmung 
408 

— Trockenveraschung, Bestimmung 408 

Monascus purpureus, Antibioticum, Pro- 
duktion, Isolierung 65 

Monascus-Pigment, Gewinnung 319 

MoOnchsfisch, Identifizierung, isoelektrische 
Fokussierung 154 

Monolinuron, Rickstande, pflanzliche 
Lebensmittel 228 

Monosaccharide, Gelchromatographie 418 

Montereykase, Herstellung, Saurewecker 
167 

Most, Damascenon, Isolierung 493 

Mostrich, Rohstoffe, EinfluB, Qualitat, 
Herstellung 270 

Mucor-Lab, immobilisiert, Bruchfestagkeit 
der Mi.cigalierte 435 

Mug! cepuialus, mikrobiologische Entkei- 
mung, Lagerstabilitat 429 

Miillverbrennungsanlage, polychlorierte 
Dibenzo-p-dioxine, Dibenzofurane, Be- 
stimmung, Luft 89 


Multielementanalyse, Atomemissions- 
Fluorescenz-Spektrometer-System 309 

Mungbohne, Textur, EinfluB der Verarbei- 
tung 247 

Mungobohne, Bestandteile, Veranderun- 
gen, wahrend der Keimung und des Ko- 
chens 487 

Muschel, Blei, Bestimmung, Atomabsorpti- 
onsspektrometrie 327 
Gehalt an Zn, Cd, Pb und Cu, AbreiB- 
Potentiometrie 408 
Phenanthren, Verteilung, Ausscheidung 
327 
polycyclische aromatische K ohlenwas- 
serstoffe, Nachweis, Umkehrphasen- 
Chromatographie 156 

— Saxitoxin, Bestimmung 156 

Muskateller Traube, Reifung, Aminosdure- 
und der Gesamtstickstoff-K onzentratio- 
nen 233 

MuskatnuB, Analyse, Gas-Fliissigkeits- 
chromatographie 59 

MuskatnuB6l, Analyse, chromatographi- 
sche Methoden 498 

Muskelprotein, Trennung von, Kollagen, 
Elastin, Muskelprotein 200 

Mutagene, Testen, mikrobieller Sensor 351 

Mutagenitats-Test, Abschatzung des 
Werts 352 

Muttermilch, Bis(2,3,3,3-tetrachlorpropy- 
lather, Identifizierung 164 

— Fettkiigelchenmembran, Heparansulfat, 
Vorkommen 433 

— Hormone 161 

Mykophenolsaure, fluorodensitometrische 
Analyse 319 

Mykotoxin, Nachweis, aus Mill 49 

— Vorkommen, Bestimmung 422 


Na-Caseinat, Lysinalanin, Vorkommen, 
Bildung 170 

Nachweis funktioneller organischer Grup- 
pen 141 

Nageli-Amylodextrin, Mehrphasen-Uber- 
gange 180 

Nagetierhaare, Isolierung 55 

Nahrung aus dem Meer 137 

Nahrungsbedarf 143 

Nahrungsmittelakzeptanz, Kriterien 143 

Natrium, Direktbestimmung, ICP-Emissi- 
onsspektralanalyse 309 

Natrium-Caseinat, Emulgierverhalten, 
funktionelle Charakteristika 67 

Natriumcarboxymethylcellulose, FlieBei- 
genschaften, Wirkung der Hitzebehand- 
lung 348 

Neburon, in natiirlichen Wassern, Bestim- 
mung, gas-chromatographisches Verfah- 
ren 85 

Nelken, antioxidative Wirkung 270 

— potentielles Pilzwachstwm, Aflatoxin- 
Produktion, antimykotische Aktivitat 
495 

Nelkenpfeffer, Schmutz, ‘ight filth, Extrak- 
tion 270 

Neohesperidindihydrochalcon, Eigen- 
schaft, Nachweis 345 
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nicht-alkoholische Getranke, 6-Methylcu- 
marin, Isolierung, Bestimmung, Gas- 
chromatographie 401 
Nickel, polarographische Bestimmung 309 
Nicotin, gaschromtographische Bestim- 
mung 76 
— im Tabakrauchkondensat, gaschromato- 
graphische Simultanbestimmung 76 
— Luft, Bestimmung 76 
Niere, radioaktives Melengestrolaceat, 
Verhalten 426 
Nisin, Clostridium botulinum-Sporen, 
Wirkung 346 
— Wirksamkeit, Hemmung der Nachzucht 
von Clostridium botulinum-Sporen 352 
Nitrat, Bestimmung 410 
— — atomabsorptionspektrometrisch, po- 
tentiometrisch, polarographisch 36 
— — Hochleistungs-fliissig-Chromatogra- 
phie 36 
— — Resorcin als fluorimetrisches Rea- 
gens 411 
gaschromatographische Bestimmung 37 
Gehalte von Lebensmitteln 410 
in atmospharischen Niederschlagen, 
Bestimmung 310 
Rolle, im Stickstoff-Kreislauf 310 
spektralphotometrische Bestimmung, 
mit 4,5-Dihydroxy-Cumarin 310 
Titration, konduktometrische 411 
toxikologische und ernahrungsphysiolo- 
gische Aspekte 410 
Nitrit, Bestimmung 410 
— — Hochdruckflissigchromatographie, 
mittels Hydralazin 411 
in nicht-fleischhaltigen Erzeugnissen 
319 
— — spektrophotometrisch, in Wasser 508 
— Gehalte von Lebensmitteln 410 
— in atmosphiarischen Niederschlagen, 
Bestimmung 310 
— toxikologische und ernahrungsphysiolo- 
gische Aspekte 410 
Nitrit-Verordnung, wissenschaftliche 
Grundlagen 148 
Nitrosamin, Bestimmung, Hochdruck-fliis- 
sig-Chromatographie mit voltametri- 
schem Nachweis 40 
Bildung, EinfluB einiger Nitrit- und 
Stickstoffoxid-Hemmer 416 
— — EinfluB von Alkoholen 41 
— Dinnschicht-Chromatographie, Fluo- 
rescenzbestimmung 40 
fliichtiges, Bestimmung 40, 416 
— Vorkommen 417 
gaschromatographische Chemolumines- 
cens-Anayse 313 
— in Aminen, Bestimmung 417 
— nicht-fliichtig, Bestimmung 313 
— Trennung, Fluorescenzbestimmung 40 
— Uberblick, Bildung, Nachwei. 416 
Nitrosodimethlamin, Bildung 491 
N-Nitrosoverbindungen, Spektrometrie, 
Massenspektrometrie, Rontgenstruktur- 
analyse, Synthese 136 
Nockerl, Benzoe- und Sorbinsaure, Bestim- 
mung 499 
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Nonylsaurevanillylamid, Bestimmung, 
Umkehrphasen-Hochleistungs-Flissig- 
Chromatographie 57 

Normalphasen-Chromatographie 95 

Nuclease, thermostabile, Nachweis 46 

NuBkern, geschalt, zerkleinert, mikroskopi- 
sche Untersuchung 187 


Oberflachenwasser, 3,4-Dichloranilin, Pho- 
tolyse 80 

— Selen, Bestimmung, flammenlose Atom- 
absorption 83 

Obst, Captan-, Captafol- und Folpetriick- 
stande, hochdruck-fliissig-chromatogra- 
phische Bestimmung 349 
2,3-Dicyano-1,4-dihydro-1,4-dithia-an- 
thrachinon, Bestimmung 230 
enzymatische Citronensaurebestim- 
mung 48 
freie Zucker, Sorbit, Literaturzusammen- 
stellung 230 
Gefrierpunkt, léslicher Feststoffgehalt, 
Korrelation 230 
Methomyl, Bestimmung, HPLC 503 
Methylbromidbegasung, Bromidgehait, 
gaschromatographischen Messung 71, 
72 


~- Sauerung, Verwendung von Mikroorga- 
nismenkultur 253 
Zucker, Sorbit, Hochdruck-fliissig-Chro- 
matographie 230 

Obstkonserve, Endopolygalakturonase, 
Hitzestabilitat 238 

Obstkuchen, Starkegelatinierung, Raster- 


elektronenmikroskopie 342 
Ochratoxin, auf der Diinnschichtplatte, 
Derivatisierung 319 
— Eliminierung, beim Verarbeiten 480 
in Getreide 423 
OECD-Confirmatory-Test, Bestimmung 
der biologischen Abbaubarkeit 349 
Ol, aus Sojabohnen, Membran-Isolierungs- 
Technik 478 
Autoxidation, Mechanismus, in Packun- 
gen 479 
Charakterisierung, durch HPLC 476 
direkte Extraktion 475 
emulgiertes, Retention fliichtiger Verbin- 
dungen 67 
- fliichtige Nitrosamine 172 
Fortschritte, Ubersicht 31 
Organochlor-Verbindung, gaschromato- 
graphische Bestimmung 69 
phenolisches Antioxydans, Bestimmung 
336 
phenolishe Kunststoffadditive, diinn- 
schichtchromatographische Bestim- 
mung 172 
Phosphor, Bestimmung, Atomabsorpti- 
onsspektrometrie 477 
physikalische Raffination 479 
polyaromatische K ohlenwasserstoffe, 
Entfernung 476 
Ranzigwerden 476 
Silicon, chromatographischer Nachweis 
476 
Struktur, statistische Ermittlung 475 


— Tocopherole, Bestimmung 173 
toxische, Reiskleie, Ursache der PCB- 
Vergiftung 478 

~ Unverseifbares, Analyse, Hochdruck- 
fliissig-Chromatographie 172 

— Unverseifbares, Saulenchromatogra- 
phie 171 

— zum Braten, Beurteilung 475 

Oligosaccharid, pyrolytische Gaschromato- 
graphie 315 

— Trennung, Methodenvergleich 43 

Oliven, Sduerung, Verwendung von Mikro- 
organismenkultur 253 

Oliven6l, Farbe, spektrophotometrische 
Indices, Beseitigung 173 
Farbe, Beseitigung 173 

- fliichtige Nitrosamine 172 
Ranzigwerden 476 

- Triglyceridzusammensetzung, Bestim- 
mung 173 
Unverseifbares, Verteilung der Klassen 
173 
Unverseifbares, alkoholische Kompo- 
nenten 173 

Olsamen, geschilt, zerkleinert, mikroskopi- 
sche Untersuchung 187 

Olsardinenkonserve, biogene Amine, Nach- 
weis 155 

Oomyceten-Fungicid, Biologie, Chemie 
und praktische Verwendung 29 

Orange, Benomyl, Radioimmunoassay 
503 

— Cellulose/Hemicellulose-Fraktionen 
484 

— Gefrieren, weiBe Flecken 234 
Limoninmonolacton, Gehalt 233 

— Saft, Limoningehalt 486 

Orangenlimonade, pektolytische Enzyme, 
Trubstabilitat 237 

Orangen6l, Farnesen, Isolierung 497 

Orangensaft, Benzoe-Sorbinsdure, Bestim- 
muag 237 

— Hesperidin- und Pectingehalt, EinfluB 
des Herstellungsverfahrens 237 

— konzentriert, Herstellung, physikalische 
Eigenschaften 237 

Orangenschalen6l, polymethoxilierte Fla- 
vonen, Bestimmung 497 

Oregano, DDT-Gehalt 55 

— potentielles Pilzwachstum, Aflatoxin- 
Produktion, antimykotische Aktivitat 
495 
Wirkung, auf Lactobacillus plantarum, 
Pediococcus cerevisiae 498 

Organgen-albedo. Pectinsubstanz, Nah- 
rungsfaser, Gehalt 484 

Organische Saure, Fortschritte 

organische Verbindung, photometrische 
Analyse 141 

organisches Peroxid, spektrophotometri- 
sche Bestimmung 421 

Organochlor-Riickstand, gaschromatogra- 
phische Erfassung 69 

Organochlorinsecticid, Riickstand, Bestim- 
mung 68 

Organophosphor-Insecticid, Okosystem- 
Modell, Transport, Verhalten 502 
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Organophosphorpesticid, Bestimmung 

— Storherr-Methode 502 

Organophosphorverbindung, Riickstand, 
Ammoniummolybdatmethode, diinn- 
schichtchromatographischen Nachweis 
69 

Organozinnverbindung, gaschromatogra- 
phische Bestimmung 507 

— substéchiometrische Bestimmung 405 

Origanum, atherische Ole, Hemmung von 
Aspergillus parasiticus, durch Thymol 
498 

Orthophosphat, in atmosphiarischen Nie- 
derschlagen, Bestimmung 310 

Osladin, relative SiBkraft, Uberblick 345 

Ovomucoid, allergische Reaktion 438 

Oxalsdure, Schnellbestimmung, Umkehr- 
phasen-Hochleistungsfliissigchromato- 
graphie 420 

Oxychlorverbindung, Bestimmung, colori- 
metrische und elektrometrische Metho- 
de 79 

Oxytetracyclin, turbidimetrische mikrobio- 
logische Bestimmung 64 


Packung, flexible, Hitzekonservierung, 
Autoklaven 92 

Paddy-Reis, Desorptionseigenschaften 
182 

Palm6l, Autoxidation, antioxidativer Ef- 
fekt von Peptiden 475 

Papain, immobilisiert, Bruchfestigkeit der 
Milchgallerte 435 

Papaya, Ubersicht iiber Anbaugebiet, Be- 
deutung 29 

Papier, Mikrowellenfeuchtigkeitsmesser, 
Methode 37 

Papierchromatographie, gesamte Li- 
teratur 94 

Paprika, bestrahit, mégliche Mutagenitat, 
Priifung 269 
Capasaicin, Zusammensetzung, Precur- 
soren 57 
Carotinoidpigmente, photokatalysierte 
Oxydation 56 
1-O-Hydroxicinnamyl-f-pD-glucosen, 
Vorkommen 6 
Polygalakturonase-K onzentration, Auf- 
lésung von pflanzlichen Geweben 240 

ParanuB, geschalt, zerkleinert, mikroskopi- 
sche Untersuchung 187 

Parathion, Biologische und umweltrelevan- 
te Auswirkungen 228 

— Radioimmuntest 502 

Passionsfrucht, Ubersicht iiber Anbauge- 
biet, Bedeutung 29 

Pastete, aus Rinderhack 150 

— Nitrit- und Nitratriickstande 324 

— Nitrosamingehalt 417 

— Schmackhaftigkeit, Kocheigenschaft 150 

PCB, sdulenchromatographische Tren- 
nung 73 

Pectin, Aufbau, Eigenschaften, Nachweis, 
Bestimmung 229 

— niederverestert, osmometrische Molmas- 
senbestimmung 315 

— ViscositatsfluB 315 
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Pectinase, Hochdruck-Fliissigchromato- 
graphie 46 

Pectinenzym, Bestimmung 420 

Penaeus merguensis, Hypoxanthin, Hypo- 
xanthin, QualitatsmaBstab 431 

Penicillinsaure, in Getreide 423 

Pennisetum typhoides, Nichtstarke-Poly- 
saccharid, Identifizierung 480 

Pentosan, gaschromatographische Bestim- 
mung 45 

Pentrachlorphenol, Reinigungsverfahren, 
Gelchromatographie 9 

Peperoni, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glu- 
cosen, Vorkommen 6 

Pepsin, Bestimmung, in handelsiiblichen 
Rinderlaben 46 

— immobilisiert, Bruchfestigkeit der Milch- 
gallerte 435 

Permethrin, Analyse, fliissigkeits-chroma- 
tographisch 71 

— gas-fliissig-chromatographische Bestim- 
mung 51 

Persimone, Ubersicht iiber Anbaugebiet, 
Bedeutung 29 

Pesticid, Analyse, Abtrennung von Fetten, 
Geipermeationssystem 502 
Auswahl der Literatur 67 
Bestimmung niedriger Dampfdriicke, 
Verdampfung eines Radioindicator 502 
chlorhaltiges, Bestimmung, Sorptions- 
Kapazitat von graphitierter Kohle 68 
EinfluB, Pfanzenernahrung 228 
florisilhaltiges Adsorptionsrohr 67 

~— Organophosphorhaltiges, Gaschromato- 
graphische Bestimmung 69 
Rickstaénde 137 
saulenchromatographische Fraktionie- 
rung, Azulen, Hilfsmittel zur Sichtbar- 
machung 68 
Untersuchung kombinierter Proben, 
Einsparung in der Zahl von Analysen 
294 
UV-Absorptionsdetektion, Hochdruck- 
flissig-Chromatographie 349 

Pesticidlésung, Einengung 67 

Petersilie, |-O-Hydroxicinnamyl-f-pb-glu- 
cosen, Vorkommen 7 

Pfeffer, Amide, Isolierung, Identifizierung, 
insecticide Eigenschaften 270 
bestrahlt, mégliche Mutagenitat, Prii- 
fung 269 
Farbe- und Reifeentwicklung, Transmis- 
sionscharakteristika 230 
Glykoalkaloidgehalt 249 
Mikroorganismen, Verteilung 56 
mit Salpetersdure behandelt, Vorlaufer 
von Nitrosopyrrolidin und Nitrosopipe- 
ridin 270 
phenolische Amide, Struktur, Synthese 
270 
Sauerung, Verwendung von Mikroorga- 
nismenkultur 253 

Pfefferkonserve, Haltbarkeit, pH-Wert 56 

Pfefferminze, Chlorpyrifos, 3,5,6-Trichlo- 
ro-2-pyridinol, Bestimmung 499 

Pfefferminz6l, Pulegon, Gehalt, Schwan- 
kungen 498 


Pfirsich, Endopolygalakturonase, Hitzesta- 
bilitat 238 

— Farbe- und Reifeentwicklung, Transmis- 
sionscharakteristika 230 

— Sorbit, Saccharose, Glucose/Fructose- 
Verhiltnis, Literaturwerte 231 

Pfirsiche, Benomyl, Radioimmunoassay 
503 

Pfirsichkern, Sitosterin, Avenasterin, Ge- 
halt 174 

Pfirsichkonserve, Saccharidspektrum 43 

Pfirsichsamen, geschalt, zerkleinert, mikro- 
skopische Untersuchung 187 

Pflanzenbehandlungsmittel, gaschromato- 
graphische Bestimmung 68 

— Rickstandsuntersuchung, Reinigungs- 
verfahren 68 

Pflanzenfaser, Isolierung, Analyse 315 

Pflanzenschutzmittel, Chemie 29 

— Riickstande 501 

— — in Lebensmittel 501 

Pflanzliches Ol, Extraktion, mit fliissigem 
und superkritischem Kohlendioxid 172 

— Buthylhydrochinon _§ gasfliissig-chroma- 
tographische Bestimmung 64 

— Silicon, chromatographischer Nachweis 
476 

Pflaume, Aromakomponenten, Sammlung, 
Konzentrierung, Verwendung von Pora- 
pak Q 233 
Farbe- und Reifeentwicklung, Transmis- 
sionscharakteristika 230 
Sorbit, Saccharose, Glucose/Fructose- 
Verhaltnis, Literaturwerte 231 

Pflaumensaft, rheologische Eigenschaften 
236 

pH, Antimonelektrode 409 

Phenol, Bestimmung 318 

— chloriertes, Identifizierung, Abbaupro- 
dukt 350 

phenolische Verbindung, Papier- und 
Dinnschichtchromatographie 422 

Phenoxyalkancarbonsauren, Reinigung 
uber Gelchromatographie und Mini-Kie- 
selgel-Saulen-Chromatographie, gas- 
chromatographische Bestimmung 67 

Phenoxyessigsdure-Herbicid, Diinnschicht- 
chromatographie 503 

Phenyl-N-methylcarbamat, Hemmung von 
Acetylcholinesterase 350 

N-Phenylcarbamat, Rickstand, Diinn- 
schichtchromatographie 70 

Phenylharnstoff, Photolyse, EinfluB8 ober- 
flachenaktiver Stoffe 349 

— Rickstand, Diinnschichtchromatogra- 
phie 70 

o-Phenylphenol, Reinigungsverfahren, 
Gelchromatographie 9 

Pheromon, Biologie, Chemie und prakti- 
sche Verwendung 29 

Phloxin, genotoxische Aktivitat, Uberprii- 
fung 65 

Phosalon, Mikrobestimmung, kinetische 
Methode 505 

Phosphat, gaschromatographische Bestim- 
mung 37 
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Phosphataseprobe, alkalische, Existenzbe- 
rechtigung 46 

Phosphatidylcholin, quantitative Bestim- 
mung, HPLC 313 

Phosphor, organische, Bestimmung 36 

Phosphorsdureester-Insecticid, Biologie, 
Chemie und praktische Verwendung 29 

Photometrische Analyse, Monographie 
141 

Phyllodulcin, relative SiBkraft, Uberblick 
345 

Phytuberin, aus infizierten Kartoffeln, 
Diinnschichtchromatographie 488 

Pilz, Bestrahlung mit y-Strahlen, Lagerfa- 
higkeit 251 
Cytokinase, Gamma-Bestrahlung 252 
Kohlenwasserstoffbestandteile 25i 
Lagerung unter Uberdruck 251 
Methylbromidbegasung, Bromidgehalt, 
gaschromatographischen Messung 71, 
72 

— Strontiumvorkommen 381 

Pilzaroma 252 

Pilzuhr 229 

Pilzvergiftung, Toxine, Nachweis 253 

Piment, antioxidative Wirkung 270 

Pimerazin, Kase 50 

Pistazien, Aflatoxin, Nachweis, Hoch- 
druck-fliissig-Chromatographie 235 

Pisum sativum, Starkestruktur 246 

Pizza, Vitamin A, Carotin, Bestimmung, 
durch HPLC 183 

Platain, Ubersicht iiber Anbaugebiei, Be- 
deutung 29 

Podkelfleisch, N-Nitrosaminbildung 148 

— Nitrosamingehalt 417 

Podkellake, halophile Vibrionen, Vorkom- 
men 149 

Polenta, Benzoe- und Sorbinsaure, Bestim- 
mung 499 

Polyaminanalyse 40 

Polyathylen, Quecksilber, Bestimmung 
432 

Polychlor-2-(chlormethylsulfonamid)-di- 
phenylather), Hochleistungs-fliissig- 
Chromatographie 350 

polychlorierte organische Verbindung, 
Nachweis, Schnelltest 73 

polychloriertes Biphenyi, Analyse, Gas- 
Fliissig-Chromatographie 73 
Aufarbeitungsmethoden 72 
Bestimmung, Glascapillar-Gaschroma- 
tographie 72 
Bestimmung von Dampfdruck, Capillar- 
Gaschromatographie 505 
Bestimmung, markiertes Perchlorie- 
rungsreagens 72 
in menschlichen Geweben, Verteilung 
72 
Loslichkeit 72 
Mischungen, quantitative Charakterisie- 
rung 351 
sdulenchromatographische Fraktionie- 
rung, Azulen, Hilfsmittel zur Sichtbar- 
machung 68 

polychloriertes Biphenylen, Reduktion der 
Toxizitaét 351 
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polychloriertes Terphenyl, in menschlichen 
Geweben, Verteilung 72 

polycyclische Aromate, Hochauflésung- 
Niedervolt-Massenspektrometrie 350, 
351 

polycyclischer aromatischer K ohlenwasser- 
stoff, Analyse von Mischungen, Hoch- 
druck-fliissig-Chromatographie 74 
Bestimmung 74 
— Komplexierung mit Coffein 74 
— Probleme 73 
Nachweis, Standardisierung von Alumi- 
niumoxid 350 
Trennung, Charakterisierung, Analyse 
73 

— Vorkommen, Bestimmung 505 

polycyclisches Aromat, Trennung, Capil- 
largaschromatographie 73 

- Vorkommen, Methodik 74 

polycylischer Kohlenwasserstoff, Sephadex 
LH-20 Chromatographie, Isolierung 
505 

Polygalakturonase, Pektinsdurehydrolyse, 
quantitative Aspekte 46 

Polypeptid, argininhaltig, Affinitatschro- 
matographie zur Isolierung 414 

Polysaccharid, analytische Charakterisie- 
rung 66 

Pommes Chips, Propham, Chlorpropham, 
gaschromatographische Bestimmung 
250 

Pommes frites, Propham, Chlorpropham, 
gaschromatographische Bestimmung 
250 

Pommes noisettes, Propham, Chlorpro- 
pham, gaschromatographische Bestim- 
mung 250 

Pont-l’évéque, anormale Verfarbung 331 

Popcorn, Knusprigkeit, Einflu8 der Was- 
seraktivitat 186 

Porree, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-b-gluco- 
sen, Vorkommen 6 

Potentiometrie, Arbeitsmethoden 143 

Praline, Qualitatsveranderungen, Lager- 
tests 269 

Probe-AufschluB, Atomisierung des Homo- 
genisats, atomabsorptionsspektrographi- 
sche Analyse 403 

Prometryn, Nachweisgrenze, Wiederfin- 
dungsrate 71 

Propazin, Nachweisgrenze, Wiederfin- 
dungsrate 71 

Propionsaure, Verluste im BackprozeB, 
Bestimmung 185 

Propylgallat, antioxidative Aktivitat, Be- 
stimmung 63 

— Enzym-katalysierte Oxydation von Lino- 
lensdure 63 

Proteasen, immobilisiert, Bruchfestigkeit 
der Milchgallerte 435 

Protein, Alkalibehandlung 414 

— Altern, mégliche Griinde 39 

— Bewertung 413 
Bioverfiigbarkeit 413 
Emulgierverhalten, funktionelle Charak- 
teristika 67 
enzymatische Verdauung 414 


Lysinoalanin, Bestimmung, Hochdruck- 
Fliissig-Chromatographie 38 
Thermocoagulation, Aminosaurenzu- 
sammensetzung 413 

— — Wirkung von Salzen und Tensiden 38 

— Ultradiinnschicht horizontale, hochauf- 
lésende Zweidimensional-Elektrophore- 
se, Trennung 286 
Ultrafiltration, beschleunigte, durch 
Benutzung einer immobilen Protease 420 

— Verwendung 414 

Proteinfaser, Forschungsprobleme 50 

Proteinhydrolysat, organische Chlorverbin- 
dungen 415 

Proteinmuster, Ultradiinnschicht-SDS- 
Gradientengel-Elektrophorese, Nach- 
weisempfindlichkeit 282 

Proteinpyrolyse, mutagene Produkte 312 

Proteinqualitat/Kosten-Verhaltnis 413 

proteolytische Aktivitat, sehr niedrig, Be- 
stimmung, radioisotopische Methode 
290 

Proteose-Pepton, Nomenklatur, Eigen- 
schaften, Vorkommen, Struktur 333 

Psilocybe semilanceata, Psilocybin, Bestim- 
mung durch HPLC 488 

psychotropher Mikroorganismus, hitzeresi- 
stenter 434 

Pudding, steril gekocht, Amylaseaktivitat 
342 

Puffbohne, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glu- 
cosen, Vorkommen 6 

Pulsvoltametrie 141 

Pumpernickel, Lysinblockierung 455 

Pute, Fleischqualitat, Lagertemperatur und 
-dauer 146 

— Proteindifferenzierung, elektrophoreti- 
sche Methode 16 

Puten-Frankfurter, Verbraucher-Akzep- 
tanz 150 

Putenfleisch-Erzeugnis, gekocht, Auswir- 
kung von Sorbaten, Wachstum von Mi- 
kroorganismen 146 

Putenteile 146 

PVC, Stabilisator, phenolische Anreiche- 
rungsverfahren 472 

Pyrethroid, Bekampfung von Insekten im 
Haushalt, Bestimmung 504 

— gaschromatographische Bestimmung 
349 

Pyrethroid-Insecticid, synthetisch, Chemie 
229 

Pyrolyse, Zersetzung von Metall-Perchlo- 
rat-Komplexen 403 

Pyrrolizidinalkaloid, Umkehrphasenfliis- 
sigkeitschromatographie 422 


Quecksilber, Atom-Absorptionsspektral- 
photometrie 409 
— Bestimmung, Atomabsorptions-Spek- 
tralphotometrie 309 
— — Atomabsorptions-Spektralphotome- 
trie mit elektrothermischer Atomisie- 
rung 35 
— — Atomabsorptionsspektroskopie, elek- 
trothermische Graphitrohr-MeBzelle 
310 
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~— Kaltdampf-Atomfluorescenzspektro- 
metrie 408 

elektrochemische Detektor, FluB-Injekti- 

ons-Analyse 408 

in homGopathischen Dilutionen, Bestim- 

mung, zerst6rungsfreie Neutronenakti- 

vierungsanalyse 32 

Simultanbestimmung, Radiochemische 

Neutronenaktivierung 34 


Radieschen, Gehalt an Nitrit bzw. Nitrat 
410 

— 1-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glucosen, 
Vorkommen 6 

radioaktive Belastung 311 

Radiochemie, Arbeitsmethoden 143 

Raffinose, Spektrometrie, Massenspektro- 
metrie, R6ntgenstrukturanalyse, opti- 
sche Drehung 136 

Raps, Fettsdurezusammensetzung, Eruca- 
sduregehalt 337 

— Triazophos, Bestimmung 174 

Raps6l, Lagerung, Sauregehalt 337 

Rapssamenmehl, Sinapin, Bestimmung 
490 

Raucherfisch, polycyclische aromatische 
Kohlenwasserstoffe, Analysenmethode 
154 

Raucherfisch-Konserven, gerauchert, poly- 
cyclische aromatische K ohlenwasserstof- 
fe 101 

Rauchkonzentrat, Benzopyren, Benzan- 
thracen, Bestimmung 345 

Red 10 B, Genotoxizitaét 65 

Red 2 G, genotoxische Aktivitat, Uberprii- 
fung 65 

— Genotoxizitét 65 

Red 6 B, Genotoxizitat 65 

Redox-Titration, katalytische Endpunktbe- 
stimmung 94 

Reh, Proteindifferenzierung, elektrophore- 
tische Methode 16 

Reis, Amylose, Bestimmung, Ringversuch 
341 
Bromid, Bestimmung 36 
Gallensauren, Hemicellulosen, Wechsel- 
wirkung 481 
in Dosen, hitzebehandelt, Herstellung 
483 
Kochen, Substanzverlust 339 
Mikroorganismenkultur, Verwendung 
240 
Starke, Gamma-Radiolyse, gebildete 
Menge an Wasserstoffperoxid 481 
— physikochemische Eigenschaften 482 
— Radiodepolymerisation 482 
— y-Strahlen behandelt, Carbonylverbin- 

dung 341 

T-2-Toxin, quantitative Bestimmung 
423 
Verarbeitung von Bruchreis und Reis- 
dunst zu Griitze 180 

Reis-Crispies, Vitamin B,, Analyse durch 
HPLC 342 

Reisdunst, Verarbeitung von Bruchreis und 
Reisdunst zu Griitze 180 

Reisglutenwasser, freie Aminosduren 341 
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Reiskleie, Fettsaure, Sterine, Analyse 174 

— Pesticidriickstand, gaschromatographi- 
schen Analyse, St6rungen 180 

Reismehl, Einflu8 der Hemicellulose, Vis- 
cositat 341 

Reis6l, Cerebrosid-ahnliches Lipid 339 

Reisquellwasser, freie Aminosduren 341 

Reisstarke, Verkleisterung 180 

Reistrocknung 140 

Rentier, Proteindifferenzierung, elektro- 
phoretische Methode 16 

Repellent, gegen vorratsschadliche Insek- 
ten 350 

Resmethrin, Analyse, fliissigkeits-chroma- 
tographisch 71 

Rettich, Nitratgehalt 239 

Rhabarber, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glu- 
cosen, Vorkommen 7 

— Methiocarb, Nachweis, gaschromatogra- 
phische Messung 504 

Rhamnose, quantitative Bestimmung, N-(I- 
Naphthyl)-athylen-diammoniumdichlo- 
rid als neues Reagens, Nanomolmenge 
43 

Riboflavin, Bestimmung, Hochleistungs- 
flissig-Chromatographie 317 

— fluorimetrische Bestimmung 317 

Ribose, quantitative Bestimmung, N-(I- 
Naphthyl)-athylen-diammoniumdichlo- 
rid als neues Reagens, Nanomolmenge 
43 

Rind, Lagerung, Zartwerden 320 

— Marmorierung, Zartheit 320 

— Proteindifferenzierung, elektrophoreti- 
sche Methode 16 
Sarkosporidien, Vorkommen 322 
spektralphotometrische Reflexionsmes- 
sung 321 
2,3,7,8-Tetrachlorodibenzo-p-dioxin, 
Riickstandsuntersuchung 321 

— Zartheit 320 

Rinderalbumin, Identifizierung 312 

Rinderbraten, Mikrowellen, Widererwar- 
mung, Qualitat 149 

Rinderfett, Fettsauren, kristallisierte Frak- 
tionen 174 

Rinderhackfleisch, elektrische Stimulation, 
Entbeinung, Farbstabilitat 321 

Rinderleber, Gehalt an Zn, Cd, Pb und Cu, 
AbreiB-Potentiometrie 408 

Rinderpattie, mikrobielle Qualitat, ver- 
schiedene Lagerzeit 326 

Rindertalg, fraktioniert, eBbar, als Frittier- 
fett 337 

Rindfleisch, Bestimmung, intramuskulares 
Fett 321 

— dunkles, leimiges, Auswirkungen unter- 
schiedlicher Transporttemperaturen 51 

—- Problem 51 

— EinfluB von Einfrieren, Freisetzung von 
Cytochromoxidase 320 
Erhitzung, Texturcharakteristica 320 
fliichtige Verbindungen, Isolierung, 
Identifizierung 427 
Gefrierlagerung, funktionelle Beschaf- 
fenheit 51 
gefrorenes, Morphologie 424 


gemahlen, roh, Escherichia coli, Bestim- 
mung 149 
in Dosen, proteolytische Aktivitat 271 
Kochverluste, sensorische Eigenschaft, 
mikrobiologische Kennzahlen 428 
Lagerung, Anderungen in der Zartheit 
320 
polybromiertes Biphenyl, Gehalt, Vertei- 
lung 322 
post-mortem Stoffwechsel, Wasserbin- 
dungsvermégen, Einflu8 von Tempera- 
tur 425 
Qualitat, elektrische Stimulierung 321 
Wasserbindungsfahigkeit, post-mortem 
Anderung 423 
Wasserbindungsvermégen, EinfluB von 
Kochsalz 447 

Rindfleischpastete, EinfluB der Zerkleine- 
rung, mechanische Entsehnung 150 
Schmackhaftigkeit, Kocheigenschaft 150 
vorgekocht zerkleinert, physikalische, 
chemische und geschmackliche Merk- 
mal 150 

Rindleberpiiree, Vitamin A-Verminderung, 
durch Hitze 150 

Rishitin, aus infizierten Kartoffeln, Diinn- 
schichtchromatographie 488 

Roastbeef, EinfluB von Zeit, Zubereitungs- 
Temperatur, mikrobielle und sensorische 
Beschaffenheit 149 

Rogen, Polychorbiphenyle, Adsorptions- 
Chromatographie 72 

Roggen, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-b-gloco- 
sen, Vorkommen 7 
Keimpraparate, Zusammensetzung 467 
Prolamin, Glutelin, Aminosauresequen- 
zen 374 
Prolamine, elektrophoretischer Nach- 
weis 340 

— Quellstoff/Starke-Verhaltnis 178 

Roggenbrot, Lysinblockierung 455 

Rohmilch, bakteriologische Beschaffen- 
heit 435 

— bakteriologische Qualitat, Pyruvat-Test 
163 

Rohwasserqualitat, Wasseraufbereitung 
78 

Rohwurst, Einsatz von gefriergetrocknetem 
Fleisch 325 

— sensorische Qualitat, EinfluB saurer Ga- 
rungsprodukte 429 

— Staphylokokken, Mikrokokken, Vor- 
kommen 151 

Rokpol, beschleunigte Reifung 331 

R6ntgenspektralanalyse 141 

RG6ntgenspektrometrie, gewichtete Regres- 
sion 98 

Rosa Beeren von Bourbon, pfefferartig 
riechende und schmeckende Beeren 270 

Rosenkohl, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-b- 
glucosen, Vorkommen 6 

Rosine, 2-Hexyl-3-methylmaleinsaure-An- 
hydrid, fliichtiger Bestandteil 239 

Rosmarin, antioxidative Wirkung 270 

— potentielles Pilzwachstum, Aflatoxin- 
Produktion, antimykotische Aktivitat 
495 
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Rostbratwurst, Beschaffenheit, Fremdwas- 
sergehalt 325 

R6sti, Propham, Chlorpropham, gaschro- 
matographische Bestimmung 250 

Rostkaffee, fliichtige Aromakomponenten, 
Qualitatsbeurteilung 494 

Rotbrasse, Pesticid, polychloriertes Biphe- 
nyl, Riickstande 429 

Rote Bete, diinnschichtschromatographi- 
sche Trennung der Pigmente 49 

— Fest-Flissig-Extraktionssystem, Beta- 
lainausbeute 249 

— 1-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glucosen, 
Vorkommen 6 

rote Riibe, Gehalt an Nitrit bzw. Nitrat 
410 

Rotkohl, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glu- 
cosen, Vorkommen 6 

Rotwein, eiweiBartige Behandlungsstoffe, 
Riickstandsmenge 493 

— farbgebende Komponenten, Bestim- 
mung 267 

— Zubereitung, pektolytische Enzyme 266 

Riickstandssituation, Bestandsaufnahme 
67 

— in Frankreich 348 

Rum, Dimethylsulfoxid, Bestimmung 345 

Russisch Brot, Lysinblockierung 455 


Saccharaose, quantitative gaschromatogra- 
phie Analyse 418 

Saccharid, chromatographie Trennung, 
chromatographische Analyse 418 

— Gemische, quantitative Bestimmung 43 

— Trennung, Methodenvergleich 43 

Saccharin, Bestimmung, Differentialpuls- 
polarographie, Wechselstrom-Polarogra- 
phie 62 

— Uberblick 345 

Saccharomyces cerivisiae, Garvermégen, 
Mykotoxin-EinfluB 343 

— mechanischer AufschluB, Charakterisie- 
rung 342 

Saccharose, Abtrennung, Bestimmung 43 

— Identifizierung, Bestimmung 43 

— quantitative Bestimmung, N-(l-Naph- 
thyl)-athylen-diammoniumdichlorid als 
neues Reagens, Nanomolmenge 43 

— Synthese 136 

Salat, Captafol, Dichlofluanid, Folpet, 
Glycophen, Quintozen, Vinclozolin, Be- 
stimmung 241 

- Dithiocarbamat 349 

— Nitratgehalt 239 

— — Kompost- und NPK-Diingung 241 

— Parathon 502 

—-— Nachweis 502 

Salat-Dressing, Athylendiaminotetraacetat, 
isotachophoretische Bestimmung 343 

SalatsoBe, Tween- und Span-Zusatze 66 

Salatzusatz-Emulsion, Kennzeichnung, 
Zentrifugiermethode 495 

Salbei, antioxidative Wirkung 270 

— Schmutz (Filth), Extraktion 495 

Salmonelle, Anreicherungstechnik 353 

— Nachweis, Produktionskontrolle 99 
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Salzgurke, Luft-begaste Fermentation, 
Weichwerden 253 

— pektolytisches Erweichen, Verwendung 
von Calcium zur Verringerung 253 

Sandkuchen, Mehlqualitat, Gebackbe- 
schaffenheit 185 

Sanza6l, Charakterisierung, durch HPLC 
476 

Sapodilla, Ubersicht iiber Anbaugebiet, 
Bedeutung 29 

Sardelle, NaBsalzung 153 
Pesticid, polychloriertes Biphenyl, Riick- 
stande 429 

Sardine, NaBsalzung 153 
Pesticid, polychloriertes Biphenyl, Riick- 
stande 429 

Sardinenkonserve, Histaminbestimmung, 
fluorimetrisch 431 

Sauerkirsche, Saft, Phenolsduren, gaschro- 
matographische Identifizierung 236 

Sauermilchprodukt, Methodensammlung 
140 

Sauerteig, Mikroflora, heterofermentative 
Sauerteigbakterien, Hefen 222 

Saugetierkot, Nachweis, chemische Metho- 
de 93 

Sauglingsnahrung, Nitrosamingehalt 417 
Lysinoalanin, Bildung, Vorkommen 170 

Saulenchromatographie, Substanzgemisch, 
Auftrennung 96 

Saure, organische, quantitative Bestim- 
mung, spektrometrische Technik 420 

Saurecasein, Lysinalanin, Vorkommen, 
Bildung 170 

Schadlingsbekampfungsmittel, Chemie 29 
toxikologische Untersuchungen, Enzym- 
diagnostik 501 

Schaf, Blutungshaufigkeit, Prothrombin- 
Zeit-Test 51 
Lagerung, Zartwerden 320 

— Proteindifferenzierung, elektrophoreti- 
sche Methode 16 

— Sarkosporidien, Vorkommen 322 

Schaffleisch, elektrische Stimulation, Ein- 
fliisse 427 

Schafkase, Nachweis von Kuhmilch, iso- 
elektrische Focussierung 195 

Schafmilch, Nachweis von Kuhmilch, iso- 
elektrische Focussierung 195 
Natriumcaseinat, Eigenschaften 168 

- saurelésliche Nucleotide 160 

- Unterscheidung von Kuhmilch, Unter- 
schiede im Bereich der Dienfettsauren 
164 

Schalentier, faecalcoliforme Bakterien, 
Feststellung 431 
Pesticid, PCB-Riickstande, Be- 
stimmung 429 

polychloriertes Biphenyl, Riickstan- 
de 429 

Schalentiergewasser, Zahlung faecalcolifor- 
me Keime 431 

Schaum, Proteine als Stabilisatoren 347 

Schaumwein, Autolyse von Champagne- 
Hefe, fliichtige Stoffe 493 
Champagne-Hefe, Bestimmung der Au- 
tolyse 268 


— Lagerung, Enzyme von Champagne-He- 
fe 267 

Schellfisch, Trockensalzung 153 

Schimmelkase, beschleunigte Reifung 331 

Schimmelpilz, xerophiler, Keimzahlbestim- 
mung 99 

Schinken, gepdkelter, Qualitatsfaktoren 
325 
hausgemachter, Botulismus 427 
niedriger Nitritgehalt, Beeinflussung der 
Annahme 325 
Nitrosamingehalt 417 
Wasser/Eiweib-Verhaltnis, Qualitatskri- 
terium 148 
Wirkung des WAlzens, Gesamtkeimzahl 
326 

Schinkenmett, Beurteilungskriterien 427 

Schinus terebinthifolius, pfefferartig rie- 
chende und schmeckende Beeren 270 

Schlachthofgeruch, Vermeidung, Erfas- 
sung 320 

Schlagrahm, p-Toluolsulfonamid, hoch- 
druckfliissigchromatographische Bestim- 
mung 260 

Schlamm, nichtionische Tenside, Spuren- 
analytik 86 

Schmalz, Autoxidation, antioxidativer 
Effekt von Peptiden 475 

Schmelzkase, Gefrieren, Einfliisse, sensori- 
sche Eigenschaften 168 
Lysinoalanin, Bildung, Vorkommen 170 

— Schwefelwasserstoff 158 

— Ultrastruktur 333 

Schnittlauch, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-p- 
glucosen, Vorkommen 6 

Schokolade, Kakaobutter-Anteil, Bestim- 
mung 494 

— Kakaobutteranteil, Bestimmung 55 
Lecithin, Bestimmung, Hochdruck-flis- 
sigchromatographie 494 
— HPLC-Bestimmung 55 

Schokoladenfett, fremde Fette, Nachweis, 
gaschromatographisch 55 

Schokoladeniiberzug, fettfreier Milchersatz 
auf Molkenbasis 269 

Schulmahizeit, Portionsgr6Ben, Grundla- 
gen zur Bestimmung 30 

Schwarzkirsche, Anthocyanpigmente 233 

Schwarzwurzel, |-O-Hydroxicinnamyl-f-p- 
glucosen, Vorkommen 6 
Saccharid, Bestimmung, Gaschromato- 
graphie 240 

Schwefel, als ein Fungicid 228 
organischer, Bestimmung 36 

Schwefeldioxid-Belastung, durch die Nah- 
rung 346 

Schwein, Cadmium, Rickstandsbildung 
323 
Fleischbeschaffenheit 322 
Lagerung, Zartwerden 320 
Proteindifferenzierung, elektrophoreti- 
sche Methode 16 
Sarkosporidien, Vorkommen 322 
.—— EinfluB 53 

- Trichinella, Nachweisbarkeit 322 

Schweinefett, Anderungen der Zusammen- 
setzung 478 
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— Autoxidation, Mechanismus, in Packun- 
gen 479 
Schweinefleisch, Gefrierlagerung, funktio- 
nelle Beschaffenheit 51 
— Lagerung, Mikrobiologie 53 
— proteingebundener Formaldehyd, Be- 
stimmung 426 
— Qualitat, groB angelegte Studie 53 
— Verpackungsmaterial, EinfluB 323 
Schweineleber, Selen, Bestimmung 33 
Schweineschmalz, Butylhydroxyanisol, 
Butylhydroxytoluol, EinfluB, Autoxida- 
tion 64 
Seefisch, Polychorbiphenyle, Adsorptions- 
Chromatographie 72 
Seehecht, Dimethylamin, Entstehungswe- 
ge 431 
— gefrostet, Ausdehnung der Lagerfahig- 
keit 154 
— Pesticid, polychloriertes Biphenyl, Riick- 
stande 429 
Seepolyp, Pesticid, polychloriertes Biphe- 
nyl, Riicksténde 429 
Seesaibling, Polychlorbiphenyle, Adsorpti- 
ons-Chromatographie 72 
Seewasser, Blei, Bestimmung, flammenlose 
Atomabsorptionsspektrometrie, elektro- 
lytische Anreicherung 84 
— — Cadmium, elektrolytische Abschei- 
dung, Bestimmung 84 
Mangan, Bestimmung, Atomabsorpt- 
ions-Spektralphotometrie 83 
Selenit, Gesamt-Selen, gaschromatogra- 
phische Methode 83 
Spurenelemente, Bestimmung, induktiv- 
gekoppelter Plasma-Emissionsspektro- 
metrie 82 
Titan, Vorkonzentrierung mit Natrium- 
Diathyldithiocarbamat, spektrophoto- 
metrische Bestimmung 84 
Seife, Farbstoff, Identifizierung 91 
Sekalonsaure, HPLC-Analyse 423 
Sekt, mit Ionenaustauscher, Stabilisierung 
50 
Selen, AufschluB von biologischem Materi- 
al 405 
Bestimmung, AAS-Methode 33 
— Atomabsorptions-Spektralphotome- 
trie 309 
Atomabsorptionsspektrometrie, Gra- 
phitrohr 406 
Atomabsorptionsspektroskopie, elek- 
trothermische Graphitrohr-MeBzelle 
310 
Gamma- 
Gamma-Koinzidenzmethode 33 
— Verdampfungsanalyse 33 
in pflanzlichem Material, Bestimmung 
310 
Sellerie, Gehalt an Nitrit bzw. Nitrat 410 
— ]-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glucosen, 
Vorkommen 7 
— Methiocarb, Nachweis, gaschromatogra- 
phische Messung 504 
— Polygalakturonase-Konzentration, Auf- 
lésung von pflanzlichen Geweben 240 
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potentielles Pilzwachstum, Aflatoxin- 
Produktion, antimykotische Aktivitat 
495 

— Vitamine, Gehalt 240 

Senecio, Umkehrphasenflissigkeitschro- 
matographie 422 

Senf, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glucosen, 
Vorkommen 6 

— p-Hydroxibenzoesdure-Ester, Bestim- 
mung 495 

— potentielles Pilzwachstum, Aflatoxin- 
Produktion, antimykotische Aktivitat 
495 

Senfsamen6l, Bestimmung, Hexabromid- 
Test 477 

sensorische Eigenschaft, EinfluB von Eisen- 
kontaminationen 353 

Serendipity Berries, relative SiBkraft, 
Uberblick 345 

Serotonin, kinetische Bestimmung 423 

Serumalbumin, Identifizierung 312 

Sesam, potentielles Pilzwachstum, Aflato- 
xin-Produktion, antimykotische Aktivi- 
tat 495 

Sesamsaat, Laugenschalen, chemische Zu- 
sammensetzung 337 

SH-Gruppe, automatische Bestimmung 
312 

Shea, Nachweis, in Schokolade 55 

Shiitake-Pilz, Pilzaroma, fliichtige Verbin- 
dungen 252 

Shoyu, Aromakomponenten 58 

Shrimp, Butylhydrochinon, gasfliissigchro- 
matographische Bestimmung 64 


Simarzin, Nachweisgrenze, Wiederfin- 
dungsrate 71 
Sitosterin, Autoxidation 314 
— — bei Umgebungs- und héheren Tempe- 
raturen 42 
Slevioside, relative SiiBkraft, Uberblick 
345 


Snack-Artikel, Knusprigkeit, EinfluB der 
Wasseraktivitaét 186 

Softdrink, Adipinsaure, gas-fliissig-chro- 
matographische Bestimmung 258 

— Saccharidspektrum 43 

Soja-Joghurt, Oligosaccharide, Analyse 
257 

— Saurebildung durch Milchsdurebakteri- 
en 257 

— Sinnenprifung, Analyse, fliichtige Sub- 
stanzen 257 

Sojabohne, 1-O-Hydroxicinnamyl-f-p-glu- 
cosen, Vorkommen 6 
Keimung, Nahrwert 244 
mechanische Aufbereitung, vor der L6- 
sungsmittel-Extraktion 478 
Mikroorganismenkultur, Verwendung 
240 
Proteaseinhibitor, Eigenschaften 248 
Protein, Nachweis, immunologische 
Technik 248 
Proteinisolat, Emulgierfahigkeit 248 
Proteinkomponente, Isolierung, Charak- 
terisierung 248 
Saponingehalt 248 
Trypsin-inhibitor, Desaktivierung 245 


— Vergleich des Zellgewebes, nach Extrak- 
tion mit verschiedenen Lésungsmitteln 
487 

— VHF- und mikrowellenerhitzt, biologi- 
sche Eigenschaften 487 

Sojabohnen-Quark, Nitrosamin-Bildung, 
Inhibition 490 

Sojabohnenextrakt, Trypsininhibitor, Chy- 
motrypsininhibitor 257 

Sojabohnengetrink, Kochgeschmack 256 

Sojabohnenmehl, Differential-Differenz- 
Calorimetrie 256 

Sojabohnenpaste, Aflatoxin, HPLC-Be- 
stimmung 58 

Sojabohnenprotein, Léslichkeit, EinfluB 
der isoelektrischen Fallung 256 

Sojabohnenquark, Warmeleitfahigkeit 
490 

SojaeiweiB, Emulgierverhalten, funktionel- 
le Charakteristika 67 

Sojaerzeugnis, Nitrosamin-Bildung, Inhibi- 
tion 490 

— Saponingehalt 248 

Sojaextrakt, Trypsininhibitor, Inaktivie- 
rung 257 

Sojaflocke, Konditionierung, Verfahrens- 
technik 478 

Sojamilch, Dampf-Infusionskochung, Aus- 
beute, Qualitat 257 

— Nitrosamin-Bildung, Inhibition 490 

Soja6l, Behandlung der Sojaflocke vor der 
Extraktion, Qualitatssteigerung 477 

— Butylhydroxyanisol, Butylhydroxyto- 
luol, EinfluB, Autoxidation 64 

— fliichtige Nitrosamine 172 

— freie Fettsauren, Kinetik der Hartung 
479 

— Ranzigwerden 476 

Sojaprotein, Bestimmung, immunologische 
Methode 256 

— — Verwendung einer enzym-abhangigen 

Immunosorbent-Versuchsmethode 
415 

— emulgierende Eigenschaften 348 

— Lipophilisierung, emulsionsstabilisieren- 
de Eigenschaften 348 

— Warmeleitfahigkeit 490 

Sojaproteinpraparat, Ultrafiltrat, emulgie- 
rende Eigenschaften 256 

Sojaschale, Ballaststoffanalyse 45 

Sojaschrot, Proteingranulat, Gewinnung 
478 

SojasoBe, Aflatoxin, HPLC-Bestimmung 
58 

— Aromakomponenten 58 

— Einsatz von Riibsamenmehl 58 

— osmophile Milchsaurebakterien, Hefen, 
Antagonismus 58 

SonnenblumendOl, elektronenbestrahlt, 
erhitzt, Bildung von Vitamin E-zersté- 
renden Substanzen 477 

— fliichtige Nitrosamine 172 

— Vitamin B,, UV-spektralphotometrische 
Bestimmung 336 

— Zerfall von Lipidhydroperoxiden 477 

Sonnenblumensaatprotein, Chlorogensau- 
re, Léslichkeitsverhaltnis 256 
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Sonnenblumensamen, Proteinisolat, Emul- 
gierfahigkeit 248 

— Proteinkonzentrat, niedriger Phytat- und 
Chlorogensauregehalt 490 

Sonnenblumenschrot, Proteingranulat, 
Gewinnung 478 

Sorbinsdure, Benzoesaure, gleichzeitige 
Bestimmung 346 
Bestimmung, AOAC-Methode, modifi- 
ziert 167 
— gaschromatographische Methode 

499 

in waBrigen Lésungen, Stabilitat 62 
Tabak, fliissigchromatographische Be- 
stimmung 75 
Verluste im BackprozeB, Bestimmung 
185 

— Wirzen 50 

Sorbit, Identifizierung, Bestimmung 43 

Sorghum, Fermentation, Verbesserung des 
Nahrwerts 339 

— Mikroorganismenkultur, Verwendung 
240 

— Tannin-Proteinkomplexe, Charakterisie- 
rung, Gel-Filtrationschromatographie 
178 

Sorghumhirse, Proteinkonzentrat, Herstel- 
lung 180 

Sorptions-Isotherme, schnelle Bestimmung, 
Equilibrierungszelle 311 

Sorptionsisotherme, Gleichung zur Berech- 
nung 311 

Soursop, Ubersicht iiber Anbaugebiet, 
Bedeutung 29 

Spaghetti, Einflu8 der Trocknungsbedin- 
gung, Qualitat 342 

— gekocht, Beschaffenheit, pH-Wert des 
Kochwassers 482 

— Qualitat, EinfluB 182 

Span-Eumulgator, Nachweis 66 

Spargel, Asparagyl- Glutamyl-Peptide, 
Cystein-Derivate 242 

— Behandlung, Stechen, Phenylalanin-Am- 
moniak-Lyase, Textur 242 

— ]-O-Hydroxicinnamyl-f-b-glucosen, 
Vorkommen 6 

Spatzle, Eigehaltsbestimmung, AOAC-Me- 
thode 437 

Speck, Nitrosaminbildung, Wirkung von 
Sauerstoff 114 

Speiseeis, Saccharidspektrum 43 

Speisefett, Autoxidation, antioxidativer 
Effekt von Peptiden 475 

— Struktur, statistische Ermittlung 475 

Speisegelatine, Pentachlorphenol, Bestim- 
mung 429 

Speisedl, Phosphor, Bestimmung, Atomab- 
sorptionsspektrometrie 477 

Speisesirup, Sorbinsdéure, Natriumbenzoat, 
gas-fliissig-chromatographische Bestim- 
mung 258 

Spektroskopie, Arbeitsmethoden 143 

Spezialbrot, Herstellung, verwendete Fette, 
analytische Untersuchungen 184 

— Nahrwert 185 

Spinat, Blanchieren, niedrigere Tempera- 
tur 242 





536 


Spinat, Folsaure, Ascorbinsaure, Gehalt 
241 
gefriergetrocknet, Mikrowellen-, 
Dampf-, Wasserblanchieren 242 
Gesamtfolsaure, mikrobiologische radio- 
metrische Bestimmung 242 
1-O-Hydroxicinnamyl-f-b-glucosen, 
Vorkommen 6 
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Stachelannone, fliichtige Aromabestandtei- 
le 234 

Stachelbeere, chinesische, industrielle Ver- 
arbeitung 233 

Stachelbirne, Ubersicht iiber Anbaugebiet, 
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Sulfonamid, mikrobiologische Methode, 
halbquantitative Bestimmung 351 

Suppe, Inosin- und Guanylsaure, flissig- 
chromatographische Bestimmung 57 

— Nitrosamingehalt 417 

Suppenwirfel, Kreatinin, Bestimmung, 
Ionenpaar-Flissigchromatographie 57 
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T-2-Toxin, Bestimmung 423 

Tabak, anorganisches Bromid, Bestim- 
mung, Destillationsmethode 75 
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Toastbrot, Lysinblockierung 455 
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Trehalose, quantitative Bestimmung, N-(I- 
Naphthyl)-athylen-diammoniumdichlo- 
rid als neues Reagens, Nanomolmenge 
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Struktur, statistische Ermittlung 475 
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kel, Blei, Zink, Calcium u. Magnesium, 
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Cl-Verbindungen, colorimetrisches Ver- 
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— Zusammensetzung, Eigenschaften der 
Fraktionen 177 

Trockeneigelb, Eigehaltsbestimmung, 
AOAC-Methode 437 
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gas-chromatographische Bestimmung 85 
Nickel, Cobalt 512 

voltammetrische Bestimmung 507 
Nitrat, Bestimmung 36 
Nitrophenol, Extraktion, Ionenaustau- 
scher 81 


- organische Sdure, Konzentrierung, Be- 


stimmung 77 

organische Verunreinigungen, chromato- 

graphische und gaschromatographisch- 

massenspektrometrische Analyse 97 

Organochlor-Insecticid, Bestimmung, 

Gaschromatographie 509 

Phenol, Anreicherung 510 

phenolische Schadstoffe, Bestimmung, 

Hochleistungs- 

fliissig-Chromatographie 510 
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